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A industria saccharina parece destinada a scr em breve tempo, se ja nao 
oje, o principal d'ente os ramos dagrando lavoura brasileira. As praticc 



praticas 



iosas que nos forao transmittidas nao so na cultura dcsta famosa e util gra- 

■kb senao tanibem no fabrico dos assucares que d'ella sao extrahidos, afi- 

piBO-se-nos, c creio que com justeza do vistas, como os unicoa paradeiros 

tern empecilhado seu grande progrcsso e lucrosos conseguimentos n'este 

paiz, 

Pro?2o-no de sobejo os factos regis trados hoje n'aquellas fazendas em que 

m bocudo de instruc(;ao professional, mal acclimado aiuda na penumbra dos 

tnrocos longevos de nossas florestas, entre timido e esperangoso, vein dirigir o 

srado que rotea-nos o solo mal desensobrado ainda tie suas selvas primitivas. 

E epcna que nao seja mais avtiltado o numero d'cstes tentamcns e que os 

ceitoSj nao sei se elles ou antes se a apathia contra a instrucjao agricola, 

Bpe(So a tao grande numero do lavradores de curar dos conhecimentos 

«ciaea de que tanto estao careeendo seus variados ramos de lavoura. 

que tern siclo na verdade ate lioje a agricultural no Brasil? 

1 ma proiissao appareiiteuieute ingrataemal delinida, mesmo para os pou- 
qne Ihe consagrao mais assiduamcute a existeucia, sendo para a mur parte 
lavradores uma oecupacao reereativae secundaria antes do que utna indus- 
origente e afanosa, bem que altamente proficua, como de facto o e. Nos a 

108 vihto marchar as tontas entro o acaso e o empirismo, trazeudo por divisa 

triplice aniquilamento : — a devastac;ao das matas, a calcina^ao do solo, o 
^fruijuircimijnto das terras. As consequencias correspondentes a tao illativos 
pnncjpioa nao podiao neindcviaoafastar-se do que lhes haviao ulles prescripto: 

picultara deu costas as graudus vias em que devera de andar ace onde a 
1 ^ a scieiieia pratica, para pcrder-sc nas veredas tortuosas da rotina, 

l( le bo podera deBCuvincilhal-a agora a agronomia modorua com todos os 
•*w recurwB, com toda a sua assisada experieuciu. 



4 

Ofl elementoa e as circumstancias, os homens e aa couaaa, tudo pareceu 
predispor durante os tempos oolonioei esto estado de cousaa, quo com mail i 
razao agora lastiraamoa. A facil acquiaicao doa hraros eacravoa de uin lado, Ho 
outro a^bcrdade, cxtensao o baixo prego das terras maia rieaa; por sobre i to 




da, ate hoje talvez! 

Nao ha entretanto nem dlspendios gravosos mm um inuito longu tirocinio 
que fazer para chegar ao aleancc das boas praxes, cujos edificautes exemplo 
nos estao mcttondo polos olhos algumas das colonias produetoras deasaucar, 
Nao nos seria facil suguir-lhea ao menos as pegadas, 

Eutre nos,ate aqui, tern Bido tudo a hmgos, nulla a maohina, nulla a in - 
trucgiio professional; puis b6ni, fagamos o que praticao essas colonias: seja 
d'ora avante o iuver.so do que tcmos seguido ate hoje: empenbemo-nos para que 
na cultura, cnacultura da carina aobretudo, prevalega a instrucgao pratica i 
classe agricola; e preciso que a macbina seja-lhede uni ingentee constants au- 
xilio e que o braro ao contraries limite-sc tao sumenteao que dclle houver mis- 
ter acjuella para ser apenas dirigida. 

* A instrucgao professional para os nossoa agricultores, iusisto cm dizel-o, 
uma necessidade desumma importancia, que se lbes antolba de continue e que 
baldado eaforgo fora esquecel-a por mais tempo seni risco de que lbes veidia 
hater a porta, hem cedo talvcz, a miseria. 

Qceorrem-nos, de levante, estas poudcrugues aopensarraos justainente na 
coergao que os conbeeimentos daohimica agricola, pelas raaos de alguns lam- 
dorcs instruidos, tern sabido impor a molestia da canoa de assucar — pesadis- 
sinio fiagello que tao grandc desalento veio incutir na in du stria sac charm a, em 
favor da qual muitissimo ja se gastuu com vistas de HVo sonar, 

Nao e que simplesmcnte da sciencia deyamos esperar a deatruigao total 
desta molestia, mas apenas os meios de debullal-a ou de cstorvar-lho os 
passos, 

inal da canna de assucar, ou procuremos examinal-o entre os paizea ■ 
tranhos que se dedicao a esta lavoura, ou acompaidiemol-o pelos nossoa canoa- 
viaes, encontramol-o sempre multiforme ou antes multiplice; ora insecto para- 
situ, ora vegetal cryptogamieo quasi iinperccptiveL 
• Desta propria multiplicidade parece dever-se conchur que uma tal moles- 
tia nao tern rasao do subsistir scuao porquellfa faculta a naturesa yiciosa dos 
.vegetaes que eila perseguc, 

E taldeve ser effectivamentc o estado de dofinhamento de uma variedade 
por longo tempo aubraettida ao mesmo regimen de nutriguo o de cultura, on a 
phase de empobrecimento de certoa elementoa essenciaes a vida da plants em 
detnmento dos quaes o homem, a iurca de labor e de paciencia, couaeguio que, 
em favor de seus interesses c caprichos, se desenvolvessem outros principios 
que lhe sao maia agradaveis. A cultura e poia, ipso facto, um gratlus ad morbwn 
e a primeira phase do estado teratologic© em que mais cedo ou mais trntle vein 
a calur o vegetal. Dahi para o seu total enfraquecimento de ibfgas— epoca da 
appangao du mal — vai apenas um passo: e questao de mais oumenos tempo, 
segundo os elementos em acgao. Para una, escoar-se-hao muitos seculos antea 
que o ageute amquilador lbes venha batcr a porta; para outros, como bbft- 



[^ G™ Pl °' U,n mei0 " CUl ° bfl9ta Pam ^ ° ** apparoga ** 
ta Se A canna de aaeucar riSo ten. soffiado profundamente. pelaa rtoftfe. 
tec0 i«ara, este deseqmhbno dc scus elementos primitives, dlTTrSbJS 
resarc imento uma grande hypertrophia do todos os sous g 0n oa f^nsS 
(einei) te u.na altura e espessora talvez duplas dad que de4ra de te 3 «" 
|l0inonI pela pnmeira vez encontrou-a virglm no seio fecundo da creaclo E 
*« um case bem notavel de teratologia esse tao JS^-SSm- 
pento r 

a ^arta-Fura canna (»« ^q! SrSMK 
ferao apropnadamente o no.ne de /wtr. E' a este insccto e collectivan e nte 
toclosos mais persegmdores desta util planta, quer animaes, quer ySea 
|ne S e 'love a molestia que tao grandea damnos tern causado i canna 

Debellar esta molestia ou pelo menos reduzil-a i proposes de um mal 
Beramente fortuito e desideratum dos lavradores da canna de assucar Mas 
como fazel-o, e de que recursos valer-se para la chegar V 

7'Aatf ?"s ///e question. 

Entre os meios que temds visto serem discutidos polos lavradores e nor 
iodosaquellcs que se interessao pela econoraia rural, una parecem-nos nor de 
-atson-rosoa sobre aerem de precaria e incerta garantia, outros indubitavel- 



mefficazea, defficienfces ou inexequiveis ; nenhum, porem, mais deapropo- 

tado do que da supposta ertxertia da canna. Esta idea, concebida natural- 

mente pela ignorancia, uao pode ser aceita de certo por quern tivor as maia 

simples nocoes de pbysiologia vegetal, e aindamais, por quern souber distinguir 

ama dicotyledonea de uina monocotyledonea. A primeira 6 aerapre susceptivcl 

nxerto, a segunda nunca foi,uem o seni. (1) Naquella,otecido gerador uu 

imbio encontra-se foraando,semsulucao de continuidade, um perfeito syatema 

em forma de tube entre a cascae a parte leubosa ; Jiesta outra, systema tubu- 

remcamadas concentricas aohahdo-se substituido por feixes leukoses iso- 

tdosnomeio do parenchymal resulta dabi que caiabio acha-se igualmente 

ittbdividido e sub'ordinado a eada um (losses feixea lenbosos. 

Ora, para quem conhece a pbysiologia do euxerto e sabe que do cambio 
nde totalmente eatebello pbenomeno, baata considerar uminstantc na diffe- 
renja, que puzemos em relevo ;iqui, para dar a idoa da cnxertia da canna cre- 
dito que no8 merece. 

1 devemos tao pouco dar valor algum aplantacao pela semente, a que 
""■in quizerao rocorrer. 

■In live aiios enaejo mais adequado de demonstrar em um outro trabalho que 
■I'uiiiii oliscrvariTo positiva e de fenos autori.sava ;i iter 11a f'ruotifieacao desta 
■ ■"""".'» 'I' 1 ", Cdiiio outras plantaa da uiesma i'amilia, cm sendo eultivadas, 
^a faculdade I'ructilicativa. 



■ttt'ki, !' f ' !1D(J(:l,,i fal| a Qos cnxcrtos mis Dracaenas e nm> Yucas, mas ninguem lioje igaora que er3o 
■ ,u PP0 iloi uniortos, 
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quo convira fazer enttio para a coerflfto do mal, visto que nonhurn re- 
medio conhocido podc-lho sor efficazmetite unteposto ? 

No men entender, afastar-so quanto antes da rotina. Dizendo rotina, digo 
ignorancia, descuido, conlianga no acaso* tudo emiim quanto se praticaya o ora 
praxe arraigadn na lavoura colonial, qtiando tudo ora inccrto, casual c iiifnlilvel, 
memos urn grande auxilio do accesssibillissimo alcance para todos— o bra$o 

oscravo. 

Estudar maduramonte o solo c o vegetal cujanutrirao lhe confiamos, e con- 

Bognintemente investigar quaes as relagoes existentes entre este e aquelle; pro- 
curer conhecer o saber empregar os meios auxiliares, quer a urn quer a outro, 
nocaso em que nol-os exijilo ; adquirir nocfies de chimica e de botanica tanto 
([uanto for neeessnrio para saber aprceiar a naturesa mineralogica do solo e a 
vida c neccssidades da planta ; fcal nos parece dever sera base das investigates 
e estudos constantes do lavrador: inveBtigar;oes e estudos urn tanto complexes, 
scm duvida, mas que se tomarao tanto niais agradavcis quanto niaior for a uti- 
lidade dc que progressivamento tivcrem de dar provas. 

Sr. Alvaro Reynoso, a quern ja devemos cxccllcntes tra1)alhos sobre a in- 
dustria saccliarina, dirigiudo-sc a Acadomia das sciencias (Institute de Fraura) 
sobre a utilidade dos estudos agronomicos, cxprime-so nas segnintes phrases; 

., Tendo tido occasiilo de praiicar a agricultura em grande escala, reco- 
nheci que a base essencial de qualquer empresa agricola e o ponto dc partida 
mais importaute de qualquer cultura era um estudo aprofundado das proprie- 
dades physicas do solo ". 

■ Ora, 6 justamenteno intuitodeproporcionar aos agricultorcs os principles 
que os autorisem a seguir o parccer deste habil e illustrado agronoino, isto 6, a 
conhecer cbimicamente as terras ondedevem de cllcctuar suas cultural, que nos 
tcmos pronunciado um tanto vehementementepelainstrucgao daclassc agricola, 

Quanto a rotina, de que de leve tratei aqui, alem de outros viciosos cos- 
tumes que lhe sao peculiares, sabemos que lhe pertonce o uso de enipregar a 
peior canna que e encontrada no cannavial para servir de semente na plantai;ao 
seguinte, o isto por espirito de economia segundo ingenuamente 6 declarado. 
Nos sabemos, entretanto, que para obtcr-se algummelhoramentonos cannaviaes 
futuros, convem sempre langar mao, como semenie, da canna mais vigosa e mais 
saa que se possue ou que se pode obter, o que lavradores ha ate em algiuis 
paizes productorea de assucar para quern nao basta uma simples selecgao : el- 
les lovao esta operar;ao ao maior rigor da eseolha, conscios, e com razfio, tie 
que um vegetal robusto, regularmente desenvolvido e sem o manor vestigio tie 
inolestia nao p6de produzir senao individuos que se Ihes assemelhera, se e que 
nao devao excedel-os em aperfeigoamento de producto, o que succede ordi- 
nariamentc quando esta sclecguo tern sido precedentemente aturada o repetida 
do geragao em geragao. 

Emiim, sabe-se tambom que da compensagao pelo estrume de todos os 
restos da canna no lugar onde esta lora ja plautada, do asseio dado as novas 
plautagoes, do vallamento opportuuo dos terrenes encharcados, da rega dos que 
ibrem mais seccos e do emprego das machiuas mais aperfei(oadas f depemlc 
muitissimo a prosperidade da lavoura saccliarina e illativamonto a diminui^So, 
ia dizer a desapparigao do mal que a ilagella. 

Assim peusa-o e tacitamente prova~o com o seu pequeno, porem, normal 
estabelecimeuto agricola, perto de Belom, um dos poucos agronoiaos hojc de- 



dicftdofl i, merce de Deus, .10 desenvolvnncnto pratico da nossa lavoura, Br Dr 

re dro Dms t, Paes Leme, que naO so deve de ser apresentad Tcomo xeloso 

sto lo das idea de que apenas dou aqui urn rapido csboco seStembcm 

( . om o urn hrme e habil executor dellas. uunncm 

Seguado a boa, a verdadeira escola do progresso e compenetrudo 
do 'jne 

11 ri 'est pour voir 
Que Vadl du inaitre. 

Sr. Dr. Paes Leme-mto ha phrases encomiasticas aqui,-naose pouna 
nnDC a as canceiras da v,da rural acompanhando de visu, conio tivemos occa- 
^ de presenciar, todo movitnento de sua fazenda, e dando assim urn cxem- 

|i]o digno de ser imitado. . . LAem 

Oxala possao estes tentamons servir de incentivo e de euergico estimulo 
aos i;izcndeiros inteihgeiites de nosso paiz ! 
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cacaoeiro pertence a familia das bythneriaceas, genero ~ tkeobrama, e e 

ontmclo da America intertropical, ondo se acha constituiudo graudes llorcstas, 
m nos valles do Amazoiias o do Orenoco, no isthrao de Daricn e outrosmui- 
los lugares. 

cacaoeiro e uma das plantas mais bellas e uteis da America. As iblhas 
oalternaB, lanceoludas e lisas, tendo, porem, na parte inferior bem pronun- 
-latias 11. -i-vuras, tjue mudfio de cor conforme a idadc, e tambem a lamina du 
JNAft. fcsta pasaa do vermelho claro ao verde, e depois ao amarello, e as ner- 
raaa acontece eontrario. As flores, compostas de ciuco petalas, sustentadas 
t P edu noulo8 simples, e reunidas cm l'asciculos, sao implantadas no tronco 
l 0B 8 a UiO8, variando de corconforinc a especie, ora amarcllas, vermelhas ou 
' at,caa - f'ructo e um ellipeoide de 12 a 22 centimotros do comprimento, 
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fcefmo medio, tendo a superiicic Ofdinariamentc rugosa, e apresentando gross 
saliencias no sentido longitudinal. O interior 6 rlividido cm cinco campartimen 
tos, o contain do 30 a BOgr&OB ainygdaloides, eollocados symetricamente urn ao 
lado do outro, e cnvolvidos em urna polpa gehitinosa, ligeiramente corada o 
urn pouoo aoida, c reunidos pot uma placenta collaoada no centre da capsula, 
Quatro mezea sao necessarios para o sen complete descnvolvimento. 

As (lores, sendo muncrosas nos solstieios desenvolvem-sc ordinariamente 
em qualqucr tempo, e assim o cacaoeiro tern scinprc florea e fruetos, A varie- 
dade no colorido das follias completa a belleza da planta. 

C on he cem- 8 e actual merit e talvezl2 espeeics do cacaoeiro, c6mpoataa de 
muitas variedades. As principaes silo : 

1.° Theohroma cacao (cacaoeiro commum). — Cresce ate 12 metres; os 
Iructos sao pequenoa, compridoa ri lisos. Encontra-se gcralmente nas Antillia 

2,° Theohroma giiyanensis. — Cresce nas Guyanaa, o ordinariamentc nSo 
passa de cinco metros. fructo 6 coberto de nm pello avermelhado. 

3.° Theohroma hicolor. — E 1 ainda in en or que a precedente. Abunda no 
Alto Amazon as e na Columbia. fructo 6 comprido e muito rngoso. 

4.° Theohroma spenosa (caeaooiro elegante), — Encontra-se geralmente na 
provincia do Para, chegando a altura de sete metros, tenno medio. As flores 
sao duas vezes maiores que a,s da theobroma cacao, 

5.° Theohroma silreslrc. — Cresce nas margens do rio Negro (Amazonas) e 
em uma grande parte do BrasiL 

6.° Theobroma microcarpum* — Encontra-se era grande quantidade no valle 
do Amazonas. fructo e pequeno e escamoso, razao por que os naturaes dao- 
Ihe o nomc de cacao Jaeare. Cresce ate 4 metros. 

7.° Tlwohroma r/lauciiHL— Cresce ate 7 metros, como a theobroma speciosa 
do Para, e asaemelha-se muiio a theohroma cacao das Antilhas, distuiguindo-se 
porem pelas flores, que sao mais compridas. 

8.° Theohroma angusti folium, — Esta especie acha-se no Mexico, e era 
alguns lugares do isthmo do Panama. 

9.° Theohroma ovalifolhmi.— Circumscripta its provincias meridional Jo 
Mexico e a republica de Guatemala, e esta especio a que produz o atamadu ca- 
cao suconiisco, tao estimado na Europa. 



U. 



I'ltoBucglo. 



Estima-se aproduccao do cacao actualmente em 42,000.000 kilogramme 
sendo a metade consummida na Europa. 

O cacaoeiro e agora cultivado em grande extensao d'America, do Mexico 
ao Rio do Janeiro. 

Quawlo os Hespanh6es penetrans no Mexico em 1520, encontrarao vaster 
cacaoaes, que datavBo de tempos immemorial. Gs Mexicanos attribuiao a 
planta uma ongeni divina, e, cHutinguii do-a entre as mais uteis, pn>fa io Uw 
nieamo uma eappcie de culto. A planta*^ « odh*it M odoo trabalho d« eultura, 
emlim, era execulado com certo ci rauouia], g o fructo, ao mesino tempo que 
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coiiqnistadores, des- 



IlV0 ]vimento rln inrlustna areola, fkerao prior nun os 

rfgnflo a popnlngffft nosse util empreco, e hahitnn, ,i rt « / - -, ^ - 

Jominflclos p»"'la ?(*le no ouro. lukrarflo <?npinl n ; i h II CIl,L ustes, 

,1 «. entntnhaa ,1a terra VS«TSj.3£fiK? ft"*"* ° 

donoria mais (acilmenfe a riqucza; J£'S» ^oaociro )l,e 9 pro- 

,«rao a planted c aa n!i„a,,' e^l„S"& la ^ C, ° mand °' 

As maiores culturas aehao-se hoie nas nrm-inrio, ,\ n n -*,- , 

« » t -see a especic ^S^ftjfi*^ 

Fin Guatemala cultiva-se a mesma cspecic do Mexico, scndo o nroduetn 
tate de boa r |ua I.r ade; mas e nas provincias de Chiap e Lco„™choS 
obtain a sorte mais estimada, o celebre sticohusco (l^So ^Xsupe 
do terreno co.no tambem porque se emprega ma cuidalo na X 
^oepreparo do fructo Linutada a cultura, porfalta de te.rono, c as'im 
■ —n . produccao, r JUG chegaeBcaasament^para o ronsummo, exportaXw 
»«« parcellas para o Mexico e Estados-Unidos da America uio oufra 
recebe a FTespanha pequenas amostras deste cacao 
No plfo de Honduras a cultura e tambem escassa, e assim nas costas 
« >de Nmaragua, nas bordas do grande lago interior, nos valles de CosS 



Noismmo de Darien todo o cacdo e de produccao silvestre. Os indios fazem 
Jt. na 9 florestae, e vein trocaUo nos povoados pelos generos de -pic 



P cacao constituc a principal riqueza da republica do Equador, ee onde 
tambem em maior escala, dutagondo-ae particulanncnte os depar- 
entosde Esmeralda e Guayaquil, l 

.***&? ;l 1855 a exportacao oscillou entre 5,228.000 killograumias e 



Em 18GG o uugmento foi extraorauiario, chegandu a 11,389.01)2 kilqgram- 
" l mais do dol.ro de 1855 

" W '1" cacao regula em Guayaquil a 1 fr. a 53 cents., quasi o dobru 
" N0 mercado do Para. 

iau a M7 8 ?AQ°u?a qi !. ador " x l >0,1(,u gwaroa na importancia do 24,824.'4lV Irs., 
^" <■ m, -,.,].; |,. s . pertencigo ao cacao. 

. , Jjwpaijlia consuiuiiic «|uasi mutade do cacao de Guayaquil, sendo o reato 

p ««o peia Allomaiilia, Inglatorra, Havana, Peru, Chile e ontros paizes, 

lm * colheitaa poranno, comb aoontoce em todo8 os paizes, de 



'Ij s ■ 

' Wfmpfii.i «lu fi-iiio Socmoctuo, home da provincii d'oodo vcm esta soi-ta do cac-io. 
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Janeiro u Dozembro, e do Marco a Maio, scndo osta a mais abundaute. || ;t ( j l|( 
sortes quo so distinguem pela quantidadc do materia gordurosa quo couti- 



in, i. 



das quaes a mais rica Jica toda uo paiz. 

As umostras, que figunirao na exposicao universal de Paris de 18(17, c, 
de. boa qualidade. 

Nova Granada produz algum cacao nos arrcdores do Cartagena e n:is mar- 
gens do Magdalcna. Quasi todo 6 exportado para a Inglaterra, onde turn gram 
apreco, scndo semclhante ao de Caracas. 

Venezuela occupa o primciro higar quanto a superioridade do cacao. A 
plautacoes achao-se em raaior escala nos arrcdorcs de Maracaibo e Cumana 
na provincia de Caracas e d'ahi ao Orenoco. 

Appzar das boas qualidadcs do producto, e do sou preco elevado, a cul« 
turatem decaliido muito, dando-se preferencia ao anil, canna e cpchonUha. A 
exportacao que era antigamcnte muito avultada, acha-se hoje reduzida a 
2,000.000 killogrammas. 

Na Guyana Iugleza a cultura do cacao tern igualmente diminuido, porque 
os habitantes preferirao cuidar mais do cafe e da canna. 

A Guyana Hollandeza conserva as antigas plantacoes. 

Das colonias francezas apenas Martinica, Guadelupe e a Guyana exportao 
quantidades dignas de mcnciio, isto c: 

Kilogrammas. 

Martinica 258.425 

Guadelupe 74.354 

Guyana 26.083 

A cultura ja floresceu nas duas primeiras colonias, mas foi quasi abando- 
uada, dando-se preferencia a canna de assucar, como em outros lugares. Antes 
de 1825, Martinica e S. Domingos forneciaotodo o cacao que se consummia em 
Franca : presentemente e o Brasil o seu maior freguez. 

Na ilba da Trindade nao aconteceuo mesmo, e a exportacao do cacao tern 
augmentado muito, melhorando consideravelmente as suas q'ualidades, razao 
per que e hoje muito estimado. Bastou urn pouco mais de cuidado na plautapo 
e preparo do grao, para se obter este resultado. 

A exportacao foi em 1860 de 2.500.000 kilogrammas. 

Em Cuba a produccao conservou-se acanhada durante muitos aiiuos, nao 
chegando mesmo para o cousummo.apezardesero chocolate genero de primeira 
necessidade. Grande porcao de cacao era importado da terra tirme, por urn 
preco elevado, tao caro como se obtinha uo centro daEuropa, em razao das 
altos direitos de entrada. 

__ Ha alguns annos a cultura teve algum incremonto, fazendo-se novas plau- 
tacoes com sementes de Caracas e Maracaibo. 

n,rrp^l mente a pr .°^ Cf; ^ chega P ara <> consunimo, sobrandouma grande 
S^QV ?9 P n b-f ex P° rta ^°- De 1852 i 1857 a exportacao quintuplicou, sendo 
de 97.520 kilogrammas uo primeiro, e de 491.280 kilogrammas no segundfl 



anno. 



dee fl„S« P que / ultlva ° cacao ha ma is tempo, e ja exportou gran- 

3 S e8i mas por diversas causas.foi abandonaao em grande parte tad 

unportante ramo de mdustna, ficando a produccito reduzida % necessidades 
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, , wl , u mmo dm ante muitos annos. Ultimamente tern tido pouco incremento 
A cultura no Haiti tambem nao floreace muito, tendo-se achado no comeco 

. , eC ulo actual raais adiantada. De 80.462 kilogrammas que exporteuTrl'a 
n ,, em 1349, passou a 55.600 kilogrammas qne foi a cifra de 1858 
Da Ametaca o cacao passou as ilhas Canarias, & Kcuniao e Philipinas, e 
cultiva-se tambem em b. Thome e Principe. 

cacao das Philipinas le reputado superior ao das Antilhas, principal- 
meiitc o que vem da ilha de Zebu. ' *■ l 

A Holland* Franca e Portugal expuzeriio amostras do producto de suas 
coloiiias. de boa apparencia em geral. ' 

A Jamaica produz cacao desoffrivel qualidade, que e todo consummido na 
[iidaterra. 

Xo Br^il ,?_a provincia do Para, que produz mais e melhor cacao, occu- 
pan doas plantacoes grande parte das comarcas de Cornet*, Obidos e Santarem 
'onstituindo a sua principal riqueza ngricola. * 

A cultura no Marauhao e tSo antiga como no Para, porem, pouco se tem 
lesenvoMdo. meanio nao acontece na Bahia que, tendo comecado moderna- 
oente, apresdnta hojc magmficos resultados, e promette urn futuro muiot 
irospero. 

Km geral, a producgao tera-se descnvolvido regularmente, soffrendo algu- 
jss alternativas flendas a natureza do producto, como se p6de ver do quadro 

leguinte : 



V2 



Producguo do cocao no JSrusil dc 1810 a 1800. 



Annos. 

1840 

1641 

1842 

1843 

1844 

1845 

1846 

1847 

1848 

1849 

1850 

1851 

1852 

1853 

1854 

1855 

1856 

1857 

1858 

1859 . • 

i860 . . 

1861 .. 

1862 . . 

1863 .. 

1864 .. 

1865 .. 

1866 fl) 



* I 



Arrobas 

170.24! » 
160.760 

166 904 

1 70.6H8 
161.252 

166.280 
202. 7 81 1 

1 83.3*2 

20U.:.94 

2ii6.!»71 
272.465 
277.021; 
260,674 
2/3*119 
232.077 
156.092 
202*366 
243.429 
24(5.174 
231.251 
226.775 



i ■■••-■ ■ 



Kilogranunas 

, 2.502.660 

, 2.363.2(10 

2.453.488 
2.508.378 

2.370.404 
, 2.444.404 
2.979,910 
2.695,715 
3.033.330 

3. 904.50: J 
4.005.235 
4.072.282 
3.811.907 



***** 



■ •**** 



t * ■ 



220.099 
233.453 
249.202 
263.739 
205.003 
276.229 



I * 



■ • # * * 



4.014.849 

3.411.531 

2.294.552 

2.974.780 

3.578.406 

3.018.757 

3.399.389 

3.333.592 

3.235.455 

3.431.759 

3.064.151" 

3.876.903 

3.895.544 

4. 000.500 



Comparando-se a produccao do 1840 com a de 1866, ve-se que houvc um 
augmento de 61% nos ultimos quinze annos. Podiamos terf'eito mais, e verda- 
de ; porem, se attendi;nnos as circumstancias do trabalbo agricola no Amazomis, 
nos conveuceremos que foi uma graude victoria esse pouco que se obteve. 

Kstudaudo-se a tabella, conclue-se que o progresso teve lugar dc 1840 ;i 
1851, havendo uin augmento de 100.777 anobas, oscillando depois a pro.duccao 
ate I860, sem uunca attingir ao algarismo de 1851, que foio inaxitno. 

Eui 1855 deu-se uma baixa muito seusivel de 75.985 arrobas em relacao 
ao anno anterior, phenomeno que se explica pelo apparecimento da cholc'nt- 
morbus, que deva&tou pamculnrmentc a comarca dc Cameta, onde o cacao se 
cultiva em maior oscala. 

As grander encnentes de 1859 e 1800 occasionarao tambom, como era ua- 
tural, um eniraquecimeutu ua produced, que coutiuuou ate 1801. As aguas 
cobrnam as varzeas, ondc su achair os cacaoaes, e o tcrreno couservou-se por 



do $J!^"^?£^ calculafl,os B produc?ao de3,e anD0 sommand ° * d ° « 
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lit0 tempo encharcado, vingando cot» difficiild-ido qB n n 

^dade. As grandes enchentee nS o sao raras £ Ami on V^- ""T de 
(aestarf sempre sujcita a fcaes contingencias emtfnaJn^,** ' ? J 8 ?™ a lavou " 
*,,, ou abandon as varzeas, aproveitando wt n **£?!*&• a < ? ™'- 
^afccoes. As t»M sao excellent** para as nh 2 n , ' Cavalle,ro da * 

u0 ali Bfi desenvolve melhor que em qi&tf J^tES? 1 COn, ° ° art0 *> 
As t.-s especiesaproveitadasc-^Kowa Virln r / / w 

ham-se ao valle do Amazonas. -V w*fl, T. focohr e T. stfiwfcc 

A primeira e a que se cultiva na provinria do Pa,..i , i - 
to9; . segunda abunda no valle do rio K «Sft-? ^ ""P**"* fru- 
im0 a terccira que creSce de prefefencia na'SgeT d?rdte Si V ** IT? 1 
,deira em djante, e na margem esquerdi unt tZ do , Amazo »as, d 

e Hyuporf. Neste ultimo rio ffi if 8 MmprehendidM pel 
olheiUmesmo de canda, ■d^j£Kl^&W * M S P 6 * taZCr 
ta d ; fcuctos, como tivo. bccasiao de offi^^'SS? Ml """**■ 

cacao do Para e considerado de boa rmnl ,1. !L g ,■ 
foayaquil, tendo por*m a vantagem de scr mal So' "^ ^ ° de 

cacao da Bahia, apezar de ser considerado de quaUdade Srfnr' h 
^de procura em consequent do preco ^« ] bt o pT Jue^ 

(h lav. adores tern empregado itltimamente algum cuidado na cnltnra o 

io, e o producto 6 agora melhor do que foi em outro Z S ™ 

tan. estes Jouvaveis e»forcos, o cacao da Bahia £^JX£&* 

incto no mercado europeo, porque a qualidade da droga depende XfiS 

lento <Jo3 cuidados empregados na culture pnncipal- 

| pr, redid* ° d ° Mai * anhiI ° ' SUperi ° r "° da Bahia ' Inas ' a cultu ™ «* tern 

Ocacdodo Parateve medalha de prata, o do Maranhao medalha de bronze 
inw mencao honrosa o da Bahia, na expoaicao universal de 1867. 



111. 
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1 ,lu oacoeiro 6 a mais util e lucrafaya que se p6dtoaocutnr na 

■ 'ntertropjcal. As despezas da producto eao muito inferiores as que 

: "°. '••''' : a canna, mesmobalgodao eotabacb.Nao necessitando de tantos 

penea tambora o emprego de raachinas custosas, e o transported" 

*'' !''"' '" ■ upando grande espa^o o producto. 

'." '" I " ' ,;i '"'li'l-'dro r;u-;\<, i„-,Mipa aiiidfl pi-il.K'iro lugaT. "ralV. qSq 

' urn excitante pouco nutrilivo, e ocha nem ao menosgoza desta ulti- 

^ P n lede ;o as .icarewiinpleamentealimctito respiratorio, cacao pos- 

Jim mo tfijiipo todos os eleinentos que entretem edesenvolvain o organis- 
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mo, substituindo asfiiifl o pafl o a carnc, c preparado corn agtta e ftflsucar/clioco- 
late) cdnstitue um a das bebidaa mais saborosas. 

A naturcza nos mostra quaes Sao as condrVocs necessarian ao desenvolvi- 
mento do cacaociro, isto 6 3 calor, humidade, atinosphera tranquilla e nnblada 
Tudo isto se acba na regiao tropical da America, onde ellfl cresce si BOinbra das 
Ilorcstas virgens, como em verdadciras os tufas. 

Ao contrario do que aeoutcco its outras plantas queseelevao parapartici- 
parcm dos raios do sol, emergindo da folhagem, o cacoeiro esgalha o nan pji sa 
de '5 si 7 metres, conscrvando-fleifa suinbradas grandos arvores. E'quo asfldru 
dclicadas como sao, difficilmente rcsistiriao a forr;a do vento, achando-se de$a- 
brigadas, principalittente por occasiao das grandes tempestades, tito eornmuns 
no Equador. 

No Hrasil, ocaoaociroencontra-sc no estado silvestrc desde o extromo norte 
dolmperio (3° L. N. ate 12° L. S); mas pelo interior somente nas provincial do 
Amazonas e Para, Maranhao, parte de Goyaz o Piauhy, e Matto ( jrroaso, onde a 
tempcratura media varia entro 25°, 5 0, e 28° C, e a humidade de 82° a 88° 
Nas proximidades do littoral, do Ceani aPernanibuco, opaiz nao reuneem geral 
as condigoes neccssarias ao desenvolviraento da planta, faltando as chuvas du- 
rante (-i a 8 mezes, sendoa mor parte dos terrenos seccos e pedregosos, mais pro- 
prios a criagSo que k oultura. Comtudo nos valles das divcrsas montanhas que 
atiavessilo essaregiao, onde a vegetagao retera a humidade, protegeiido o solo 
contra os raios do sol, o cacao pode ser cultivado com vantagem, como observe* 
naserra de Aratanha e outros lugares do Ceani. 

Alem del2°L. S.,uas provinciasda Bahia, Minas, Espirito Santo, Rio de Ja- 
neiro, e mesmo S. Paulo, isto e, ate 24°, ainda o cacao pode ser cultivado com 
vantagem como prova aexperiencia, mas o producto nao e tao born como no valle 
do Amazonas. 

cacaoeiro exige terra fresea. mas nfio encbarcada. A T a provincia do Para 
a plautagao efeita ordinariamente nas niargons do Aniazonas e seus affluentes, 
em lugares muito haixos, quasi sempre alagados quando as enchentes vfto urn 
pouco alem do limite ordinario. terreno saturado d'aguaprejudica as plantas, 
o rendjmento dirainue e o producto perde muito de suas boasqualidades. Parece 
que o lavrader contenta-se em comtemplar as arvores carregadas de flores, nao 
se lembrando queo mesmo execsso de humidade que as produz, concorre depois 
para a sua queda, vingando muito poucas. Aetualmeute, em muitas plantagoes 
nao se colhemais de meia libra do cada planta, e muito feliz e o lavradorque 
consegue este resultado ; entretanto tem-so colhido ate uma arroba de algwnaa 
arvores que se achao em lugares elevados, porem frescos. 

Ja em outra occasiao aconselhei aos lavradores que abandonassem as 
varzeas encharcadas, e agora Icmbro-lhos o systema de drainage, que permit- 
lira o aproveitamento das planta$oes actuaes, com grande vantagem. 

melhor systema deplantagao e o das mudas, como acontcce com o cafe. 
A somentaira deve ser csiabelccida em terrenos da boa qualidade, e nas melho- 
res conduces de irngagao. Das divcrsas plantas que se podem empregar para 
proteger osjoyens cacaoeiros, a bananeira deve merecer cntre nus a preferen- 
cja, nao so pela rapidez com que se desenvolve, como tambcm em razao de 
couscrvar o terreno fresco. 

PlantSo-se as sementes duas a duas, na distancia de 44 centimetres (2 pal- 
mos) e qussi a flor da terra, e no fim de um meg anranoao-se de cada cova a 



u 



itio cons- 



nlanta a^ s "fauhada, deixaudo-se crcscer as outras ate seis mezes, para entao 
gem transplantadas. Esta operagao devo ser feita com o maior cL ado tt 
£*-« a pknta com a terra que cobre as raizes, sen. que estas seiao u Ura- 

a5 . Com sois oio.es as plautas tern 44 centimetres dcaltura ,o a *oume no* 
Ordnnimeiite uma ou outra muda deixa dc vingar, por folta de cuic ado 

uan do ae faz a sementeira no propno terrene ; c para evitar este inconvenient* 
Zonrem plantar as aementea empequenoa cestos ou paneiros feitoa com folhaa 
de pita ou outra qualquer materia, que fucilmente ae decomponha enterrada, 
gerriado de ea inrnie ao cacaoe.ro. Deste modo pondo-se os paneiros naa covas 
se m abalar a plauta, dirbcilmentc dcixfio ellas de vingar 

Na Bahia consta-mc que urn intelligente lavrador, o Sr. Dr. Jose Aueusto 
(fcayea, emprega eate s } sterna, usando pqrem do canudos dc bambu, em lugar 
de paneiroa. No fim de cei-to tempo, o canudo abre-ae pela pressao das raizea, 
que se eatendem hvrementc. Os paneiros parecem preferiveia porque, ni 
bangindo a plauta, Jornecem-lho excellente adubo. 

terreno rcscrvado a pkntacao deve achar-ae ao abrigo dos raios do sol, 
tendo-se com antecedencia plantado divcrsas fileiraa de bananciras, ingazeiraa, 
etc. Sc o lavrador quizer aproveitar as ilorestas entao basta cortar os arbustos 
ealgamasarvores, deixaudo oresto para protegero solo. Noslugares descober- 
t0 s,aplantacao da sumaumeira ( JEriodendrUni sumauma) seria de grande pro- 
veito porque desenvolveudo-se rapidamente, tern alem disso a vautagem de ele- 
var-se a uma grande altura, produzindo benetiea sombra, sem conatranger o ca- 
caoeiro. Dispostas em filciras de 80 metros de distancia, ou 40 bracas proxima- 
Djeutc, as suuiaumeirns protegem perfeitamente o cacaoal contra os' embates do 
rento. As bananeiras ficarao de permeio tambem em iileiras, distantes 3 metros 
ou!4 jiuloios, proximamentc. Entre estas plantar-ae-ha o eacaoeiro, ficando as- 
a'm com o mesmo intervallo as linlias, podundo-se dar amesma distancia de pe a 
pe. 

Quando os cacaoeiros cbegarem ao completo dcsenvolvimento, as bananei- 
rasdevem ser arrancadas, e em sou logar plantados nuvos pes de cacao, rcs- 
pardados entao pelas arvores niais velhas. A orla do cacaoal deve serprotegida 
pur umu Unlia de larangeiras, ou outra qualquer plauta util c 1'rondosa. 

.\s covas em que i'orcm postas as mudas ou os cestos que as contem, con- 

rem que sejao abertas com seis mezes de antecedencia, para que o ar e a luz pe- 

Bta -ni facilmente, decompondo a cam ada inferior. do terreno, etornando-aaaaim 

jDJUspropria a nulrieao da planta. Revolvidaa terra viziuba, as aguas penetrao 

cilmente, aendo de grande utilidade a planta, o que nao aconteco no caso do 

teracamada impermeave], porque ficara a agua estaguada tornando-so preju- 
dicjal. Km qualquer idade da planta airrigacao concorre poderosamentepara 
"omrt'sultado da produccao, tornando-so indispensavel nos priineiros quatro 

UTOQ8. 

No liin de 2 annos, maia oumenos, os galhos ja se tern desenvolvido, mas 
■'p'-* deixar apenaa 6, corfcando-ae o resto, arranjando-se os que fl car em, do 
mode > gueformem com a parte superior dotronco urn angulo de 45.° 

"in 2 1/2 a .'i annos conforms as localidades, apparecem as (lores, mas so 

lltJ iiin de 4, termo medio, podem vingar, deseuvolvendo-se os I'ructo^ ; o, como 

j j 8a 'I'ooa, as (lores de nada servcm, cortao-se logo que come<;iio a brolar, 

Wo-eoaaaim maia i'orra aojoven cacao Giro. 

Com <iitu :iiiiioh de idade a planta acha-se complotamente deseuvolvida, e. 
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c cntiio quo tern lugar a maxima producgSo. Se clla (■ bem tratada, coBflerva- 
com todo vigor durante -tO annos, c so dcpois conic<;a a declinar. 

Como vimos, um caraoeiro cultivado fegularmente, un terrcno iininno 
podc dar maia dc 16 libraa do sementcs, poreifl attendeiido-se as cdntrariedadea 
pecutiares 11 lavouia, -irregularidadc do estar<>s, insectos oocivos, desctiido de 
operarios, etc., — contemos npenas com a produecao minima de '< libraa. 

IJm um terreno de 250 bragaa de frente e outraa tantaa dc fundo, ou 82.000 
bragaa quadradas, p6de-8e plantar 31.329 cacaoeiroa, guardando entre si a dis- 
tancia dc 14 palmoa ; e calculando-se com 4 libraa por cada p6 } teremoa para o 
rendimento da plantagSo 3.916 arrobas. 

Actualmenlo vende-se o cacao no Para a 5#500 e 6#000 a arroba, e deve- 
mo8 8Uppor que eate prego sc conserve, attenta a grande procura que teve o 
nosso producto no meroado europeu. Depoi8 da sortc de Caraca8, erapregada 
em pcquena eacala, cm razSo de ear muito caro, aao as do Para* eGuyaquil 
mads estimadas, gozando alem disso ado Para da vautagem muito important 
de ser mais barala Assim, pois, podemos tomar como base aegura o prego de 
5$G00, sendo pdrtanto o valor da producgao ordinaria I fi:5.SO$o00. 

O trabaiho p6de ser executado por 20 peaaoas durante 6a :> mezea da sa- 
ira, e port; iioa 7 reatantes, on (2 peaaoaa, tcrmn medio, annualmente. Fazi id 
yea contacom o aalario dc 30#000 menaaea por cada trabalhador, remunera- 
c5o muito vantnjosa para o trabaiho agricola, temoa a deapeza annual de 
4:320#OOO. com esta verba. 

Para extraordinarioa podia-ae conceder a'quantiade 880g000. fretedos 
nipores da companhia do Amazonas <■ de 480 rr'is por arroba, de Mnnaos . 
Para (Belem) na extensao de 300 leguas. Quem desejarestabelcccr uma fazenda 
ilc cacao, ntio tern nece&aidade de procurar terraa tao diatantea, havendo-aa 
excelleptea e era grande quantidndc na comarca da capital, e maia ainda em 
Uameta, uaa vizinhangas da foz do Amazonas, etc. Was eontemos com o frete 
maximo, deduzindo mais do producto brute a quantia de 1:849#680 lucro 
Iiqmdo do lavrador aeraportanto de 12:730^320, em circumstancias ordinarias, 
e com a maxima deapeza da producgao. 

lavrador nao tern neceaaidade de empregar grandes eapitaes no com-. „ 
(lo eBtabeleoimento, devendo reduzir as deapezaa a preparagao do solo e cultura, 
acou-,truci;ao de uma easa modeata. Durante os quatro primeiros annos nao 
sao preciaoa muitoa trabalbadores, c os que so ton.arem indispenaaveia, depoif 
cle pre],;,] ado o encaol, podem ser empregadoa na cultura de alguna generoa ali- 
nientacios, produ/.indo para o sustento, e deixando aiuda algum lucro Sendo 
52' ° lavrador P6de ter einpregado no lim «l e 4 annos a quantia de 
I'.OOC^OOO em sua propnedade, o sem o menor saerilicio, pur ser feita a deaneza 
parcmlmeutc. L 

pnmn S u W'»"hamos t porta que elle dispoo dc capita-, e deseja gozar de certaa 
co nmdulades deapendendo 12:000*000 em lugar de 6:000g000. Aiuda aasin, 
o ucro laprodurcao do cacao represeutara um juro de 100 •»!• u que eouivale 
ao beuehczo de 200:000^000 empregadoa em apolicea da diviaa publica? 

traordinavi g ,°"\ a -° Ura ll ° ™ c ™V rCh * poi8 ' como acabamoa de ver, ex- 
Xtaa dopai" ° 8UP0n0r :L da CannU ' Carczeir0 ' ^.do«iro e ouU-aa 

tmt£^SJ!l ? al '«' 1 An,azon i as e Marauhao, se comprebeuderem bem 
.sous mtci esses, deveiu dar toda a preferoucia ao cacao e a borracba. 
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De Nicaragua a Babia colhe-sc o caeAn A a w« i • t 
a juulio, seado eata ultima colbeita a maio£ * OV8mbro a J <™^°, a de Maio 

Entxe nos, expoe-se iramediatamentc jn cn m .^ 1 , 

i „ l ,.„,, l ,„!,« da polpa, „u exfeahida. d c ,s u |a „Sf° sol ;. lo «°, l l uosiI '' d <*- 



IS 



-, servir de adubo. l P ° d ° S ^aoeiroa, e deixao-se as case; 

cacao, em consequencia do princir-in n«« m „. „ 

^producto perde de suas ^IP^^I^^^^ 

hooralhes sejafeita, prUao kffilSK fc r S 

Atomr, puma operacao muito simples. Abertos os fruetos de tt-s^ as 

rentes de misturacoin a polpa em grandes covas rasas, e eob re „-se de 

pes com tern arenosa, deixando-ee assim por espaco de 4 a 6 dias durante os 

revolve-se a massa com pequenos intervals, das 6 da ma'n Hs 6 d- 

aide cacao fermenta entao naa melhores condicoes, e desenvrjve se bem o 

M ma que e uma do suas propriedades mais apreciaveis. Wao-s^ depoTs as 

mentes para serera poslas ao sol. u^pois as 

systema tie balcoes e inconteetavelmente o melhor para seccar o cacao 
m e asa em alguns Iugares do Para, e tambem se applica ua Balk para i 

T£^"to2£ maisT hUDlidade * tCrra ' ^-l-eJudicaT^to 
o scium se iaz torn mais economia; expoe-se ao so e recolhe-sc o cacao 

"P*^" havendo assim o ■ inconvenionle do molhar-se coin a cW 
Obalcao consiste em urn taboleiro que corre por meio de rold anas sobre 

oil' T } C , UJ ° com P rj,ncilto 9 duas vezea maior, de maneira que 

J" J il. ■.?.■!* sobre urn tecto de madeira ou tellia, pode o cacao, que 

UbuI,,ro scr oxposto ao sol o recolhido em menoa de urn minute, 

• , , ii,,d,ravd no Amazonas, onde apparecem as chuvas quasi sempre 

*J "' ■'<" pres ton. layrador ; augmentara o nuincro de taboleiros, conionnc 

1 ' ' da cultura, collocando-os no mesmo piano e contiguos, ou em an- 
^ereutes e sob o mesmo tecto, sendo entao, movidos por meio de cor- 

'Baaas a um ejxo horizontal, ao qual .se darao movimento de rofcac'ao 

«m« rodas dentadas, e com a forca de um a dous homens. trabalho de 

' expor ao sol a mesma quantidade de cacao, nao pode serfeito por 

• '"• doze pessoaa, com o systema de terreiros. 

,, H|fn ;!" :, ^ l,,JS lu garea das Antilhas iermenta-.se o cacao cm grandes vasilln.s 

, '■'■ "Pfoveitandq-ae a polpa nafabricacaQ da aguardente. A polpa liqui- 

(]j( , ^ lacilmente e conseivando-se em contacto com as semeutes, preju- 

tc'nn.. aI ? uma sorte, o que na*o acontece no proccsso da (urraqe. em que a 

£l»w» e toda abaorvida pela terra.. J 

i e| j a '"cantea de Paris, e pntreeUes o distincto Br. Menier, fazem os maio- 

" h ; " J "" " productq quando e bem preparado, c confessao que a 
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qualidadetom inelhorado senaivclmeiitc, miis qaei*aa-8e da faltadc euid i 
escolka das BementeSjftchando-ae muitas vordcs de mistttra com -i- .,,..,i' a 
hossus lavradores devem, pois, nmpregar todo d cuidado na r J)j.-ii , " 
proprio intereaa'e. A.lguns fraeios vordea on mal aazonados baatao p •', '•!"' 
ciaruma grando romeasa, e asaim pot-falta de am trabalho in tffriiiicnnt 
o lavrador grande desfalque era Bua renda, Casta mm poucoasWi 

fructoa verdes, que por dcacuido sejao eoihidos, pivparando-so com , i 

sGgundu sorto. ' , '" 

Oa lavradorea que conaultnrem berfl sens interesses, derera marear , 
genera, como ae faz era Venezuela, evitando asaim confasoea flrejudici ' 

Outra queixa, que ouvi cm Pranca contra o nosao oac;lo, foi ii d,. ' ,,", 
huraido e chegar miaturado com o prodttcto aiheatre, aempre inferior ao 
hvado. ral circumstanc.a attribuem oa fabricates, aem razno, a ma ft A 
vrador, que fle propoaito, dfaem elles, reraettem o cacao ma] acoudicionadae 
cm pequenas canoaa para o raercado, do mod,, que ae molha facilmente n 
gem, tornando-ae maia pesado. 

oodemma^wTf ''" Pa ^ + Ama2orias L ' m "^ *° Maranhao, s6 am canto 
P^era mandate sen producto aoa portoa era que tocao oa rapores, on ffi , 

plrtfc^iSS'S S." XiSte,n ' JUaSi ' Dem S "° pre0isaS em ttm P ai2com - 

tea e D ii U a T n ^K 6ir - a "^ (l " Xoveni, "' J a Janeiro, aa chuvaa saofrequea- 

u' u on m a '' C,;i " ,; ' ,l ,' |Ue S ° achsla " u * sa kvoura e quasi ine^tai 
co^lavrador Carregamento 8e J a moIbad ° ** Parte; e aem para iaso con- 

Pontos U doAmn!n^ IlhaS it! 8 ? 611 ; tive mUitas oc °asi5es de observar era divert 

«m * wSd^E^E T meit f ' l0 ° aCao Silvc ' strt; ' e nunca « fa5 *r-aea mistni 
'"•■■ A ; £?**&. pela ra ? a ° r it0 8im P lea de «ao existir ne ,, ■ lu- 

I^H^'rC;:::!:,: dinheiro - emprehendesse longaa viagen 8 > 

s^-i« , s^ rsssss, ando to,l,,s per8aadidos * ue *» Lm '° 

n 1 urcl e u , ^:; , : , s;s a mist,,ra ' 6 verdade ' ** < p e,a ™™ de » 2 ° - r 

^epodemauferirWotfoSt: ^ a elles P r oprioa. hero occasiona 

aconteceu com a borr ad ■ , V> ' ' ;l a totlns - ma ^do a industria, como 

nambuco. "° Geara > ° Kl acontecendo com o akodao em P •'■ 

AaaTm wiSoToTnoafo! i! I "f ' Ul * ga ? ufcia ^ludustria.seja ella qua] fir. 
"""to o, .sens it ,Z a S h^ ^' U d ° rc8 P odem '«^ B^ande esibrco, augmeator 
^idado em sua cultura a Preparacao do cacao, e empregaudo mais 

a »d^ffiDto5iw^ n df ,le, ^ r ;iise " d ' J muito considerado „, Europa,e j 
s6 eapera do Braail "!Im[^ l ?£ ro * lU,sao definhar ,iay ^publicas americanfls, 
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0s S rs. Eugenio e Augusta Pclliticr. e.u m interessante Uabulho sobre o 
i( ■ , expnmem-se a tal respeitp do modo scguinte • wwwuuo .some o 

preco commercial do cacao vai sempre seelcvando e o cU* „n- 
50ft , s ig uala presentemcnte (10611 ao das;bo^ quauSs doVarf ^ 
..„ Biasd, qu 6 o umco Lataoo da America do Snl, onde urn governo ea- 
!|Vt ,| e regular em desenvo vulo o progresso, 6 por hso tambom aunicaespe 
, ,,:, indoataa el oco lateira. A cultura ,1. cacao augmenta cons dtavet 
- e no Paw. e a qualidftde m el horn. Se este progresso conlinuar em b> , ■ 
iflfirg ens do Ama/ouas se cobrirao de,caeaoaes, cnjos productos oao scrSo 
, „ a da mfenores aos das eolheiias do Caracas. E' sobre essa rcgiao acred - 
mo & nos, que por emquanto ao mcn-js deve-se concentrar aattcncao e soli- 
wd e do liossji eommercio, com mais ruzao que sobre Chuco e Venezuela/" 
batisfazendo taes votos os lavradores do Brasil assegurao suas fortunas 
e elevao o paiz no conceito da Lairopa, dons fins muito nobres que bom noucoa 
podem conseguir com o .nes.no eaforgo. lilies ja tern feito muito, attentats 
ontranedades que os cercao, mas podem fazer mais, muito mais ainda 

cacao torn a grat.de vantagem de ser iim.dds nossos generos de expor 
o que oao tern similar na Europa, podendo set explorado pela pequena lu- 

voura. nao exiginao grandes capitaes. 

1 nan familia composte deseis pessoas podetratar de 15,500 pes de cadao 
cnjo rendimento ordmano sera de 1,937 arrobas, que ao preco de 5#500 produz" 
10:653^500. No interrallo das colheitas, isto e\ durante 6 mezes pelo oienos' 
pide-se cultrrar mandiooa, milko, lcijao e outros generos, que podem dar bera 

osustento, ficando asaim quasi livre o lucro do cacao; Mas' admittaums 
qnea (amilia despende 2:653#500, incluindo nesta quantia o frete do cacao* o 
locrosi ra portanto de b:000#, eabendo 1:330#330 acada pessoa. 

E havera industria mais lucrativa do que esta? Eu ao menos nao conliego. 

preco do bom cafe em circumstancias ocdinarias, e de 7#00Q, o do assu- 
eirdeH^sOO a 4$000. cacao vale 5#500a G#000; mas que differenca'nao 
ha no capital que exigem os dons primeiros generos parasua cultura e fabri 

■m'A desneza com a ftiilt.iirn.dfi ftamin i>m nm«i tnvala n„ onul, < nc . ,... n ,i.... 



—i .'•■ '--^<h < -'" "i wwu.-i [iiiiiitnua geucrus nara sua euiiuta e lanri- 

■m-A despeza com a culturada canna em uma tarefa on !)()() bracas quadra- 
ate ser posta no engenbo, de 94#000 minimum. producto da tarefa e 
.egularmcnte de 100 arrobas, das quaes metade pertence ao fazendeiro, 6u re- 
en ta a despeza de fabricacao. Ao lavrador restao, pois, ;■(» arrobas, que 
rendidas a 3$000, pre^o muito exagerado, e <|iif. 1 so ultimameute se tem conse- 
lido por causa do estado d(j cambio, darao L50#000. Deduzindo-se os 94g000 
1 ipezas, restara ao lavrador 56^000. <> transporle eutra na despeza na 
l ; i; "' ''" l, : '. (.'(! inevitavcl, porque, ex tens as como sao as propriedad'es no 

W il. poucos sao OS lavradotes que se aehao perto dos engenlios. 

A .iica que tomamos por bitse para calcuiar o rendimento do cacao, isto 
o fjuailrado de T.><) bracas deface, coutem 64 tarefa Sj o assim a cultura da 

1 a espayo dara 3:584$000, suppondo-se o pre^o exagerado do 3^000 

'"'•a. Na llalua <• outros lugares, nao se obtem mais de 2^000, em eir- 

" IM taneio aormaes, e assim o rendimento tl<> lavrador nao passu de3H4^000, 

[undo a valiosa opiniao do men illustradp ainigo e collega, o Sr. Dr. 

nioij m OonQnlvce Martins, um dos noseos fazendeiros mais intolligentcs, e 

'j 11 ' ' ln feito estudos especiaos sobre o assucar, o beneficio maximo que p6ue 

1 1 industria e de 7 %, adopiados toilos as iHt:lhor<unntl<>s na rultttta 



Ml 



Nns melliorcs fazondas do cafe* tem-sc i'eito o calcuio flue cada tni, n 
dor produz, t.crmo medio, 600#000 annu aim on to. Aqui nao se indue a renT? 
capital erapregado cm edificios, tfiaobinas, etc. Fazendo este desconto m,, 
node ser monor dc 40#000 por. cabeca, reatarfS 5G0#000. No estudo do euT 
damns para o salario do trabalhador :Min#)0u, e Supportdo o m^uu, 
cafe, reatara ao faze&deiro tim b'quido do 200#000 por pessoa. Como vi 
nma phmtacao dc cacao, que exige 12 homena do aerrico, rende 12:730g320 '•' 
1:060#360 por cabeca, isfo e, cinco vczes e mcia niais que o cat'<-. "~ "" 

Ainda mesmo vendidn a '2giH.ni a arroba, cacao produz maia do dobr 
do calo, e treze vczes mais do que p6de render o aaaucar. ' 

COMMEEdO. 

goyerno imperial concorrcria muito para o deaenvofrimento da enltnm 
do cacaociro uo Braail, se por ventura reduzisee o pesado direito de 12 »/ J 
pesa sobrc o sen producto. ' '" '" ' 

A taxa de 12 % e urn vcrdadoiro abaurdo fiscal, que vai de encoutro i 
todosoa pnncipios economicos, aos verdadeiros intoreasea do paiz 

rontn ll*T* ^^f h ° j ° qae ° impoS , to com P™e * consumo na razSo di- 
iectadaeleva C aodataxa,qne a sua reduccao deaenvolve a produccao pr - 
cipalraente quando e cxagerado. y ' ' ' 

A roducgao dos direitos do assucar na Iaglaterra, de 23 dinheiroa que era 

?9Ri ; V n~° I l J. l ron(la n em J 5 anuos ' t " n<I ° nngmentedo o conaumo de 
a 28 1/2 aulhoea de libraa. Em 1778 o gorerno heapanhol consoguio um accres 
cimo de 560 milhoea na renda bruta, so das provincias do Mexico, S 
os direitos, pnncipalmente do cacao. 

de 24 N de 8 Mai e X 8 lSfi0 5a o^ P T- fl ° uoaso Senero, ultimamente, a lei franceza 
1 m i t 6 ' 5 ue / eduzi ° a ra etade os direitos de entrada dew pro- 

2?6 frants^l d 00 J S '" ^ ° C "T d ° Para era cotado no TlL^ 
243 francos ^ogrammaa, e depoia da promulgacao da lei elerou-aea 

Os industriacs francezea pedem a aboiicao completa dos direitos on ao 

co? 75 ce. E , li'l ° Utt ' im d ° SUL A ? e3 P anha cobr « a P«na 9 11 .ran- 

Franca e no r'i isn « ™%TT* ° 1 ' T msi u ter « a P wfc e do que cobra a 
J.ram.a, e poi ibbo o aeu chocolate e maia barato que o francez eieitando as- 
sim o contrabands HUUZ ' txciianaoas 

Se os nossos direitos forem reduzidoBn 7 <>/ «*„,« • . . 

do paiz, a procure do cacao brasilei r augmentoa ISSST! %!****! 
goza merecidamente na Europe, desenvolvendo s e miiJ f^ l f i ' 

que e o fim principal que devc" Jisar VSS^SoT * *"*"** 

ton,andot e po°r ts^reTo t^^"^^ a 2 « 596 P or a "° ba ' 

Braail fl2 o/S „ i « l : >r 1 T ^o? , 6 ° cambl ° tle 40 ° ^3, sendo 660 no 

Diasn tiz / r j, e igU.JG em rranca. a 33 frnnrnQ no -inn j.;ii 

valem a 4 francos 84 cents, por arroba SETS! ♦ kdlogrammas, que equi- 
peza de 528 reis por arroba fin os dhr Z d?° T° S maiS "° Brasil a ^' 
beneficio de 5 •/„ ao commer'eEan e, e SSwfflff^ 1 ! !" ° ? eSt 'V 9aC0, 
porte, beneficio descontos o uma nfir, doV« 5^ ? 3,querepresenta ° trftnS ' 
mercio francez/muito mais que o notso eU ^ 768 de qu ° » forte ° C ° m * 












pelo seguinte quadra se pjido f'azor idea do 
cacao actualmeiite. 
>•<» Para: 

ion 8rrol)aS de cacao a 5#50O . . . 

j2 r./ ( ,1c direitos 

Capataziaa e vor o peso ;i lr> rs. a arroba 

Sacos, 250 a 680 rs 

gncher e pesar a 100 vs. o sa.co. . . 



movimonto commercial c'o 



• >:/ 



OU^OOO 
1#500 

1 7$000 
2#50( i 



Bencficio f l° comprador 5 %• 



87^'Oon 

037#000 
31#850 



n francos an carnbio de 400 rs . 

Despeza no Havre : 
Frete de 100 arrobas 

p sembarque, peso, seguro, commissao do banco, armaze 
nagem. etc.. etc . 

Perda de intercsse, corretagem de venda, descontos, bene- 

ticio do negociante, etc., ao todo 6 %• ..... 



668#85d 
1.672 



IV. 138 



" 35 



" 110 



L's:; 



Direitos, 33 francos por 100 kilo gramma a 



1 . 95 



484 




oprejo .iiuda duplioa. Em resumo, o cacao vende-se em Paris trea vezes nuns 

caro do que custou no Para, favorecendo innito ao Iavrador, mais do que outro 

qnaJquer genero, alimentando a navegacao, o commcrcio o a iudustria fabril. 

cacao e por isso digno dos maiores favoros, principalmente uos pai/.es 

prod uc to res. 

P consume do cacao na Europa e avaliado aetualmente em kil. 21 . 000 . 000 
fornecido polos scguintes pauses : 

tflor 11.000.000 

era si 1 . 



■ f - - • * * • • ■ » ■ * ■ m "J" • %^ ■ # V# 

Venezuela, Nicaragua e Nova Granada .... 2.000 
Inndade t .-.mi 



- Porto Kico . 
°inas francezas . 

Ju1 procedenoias 



4 . Oi it) . r»< ;i ; 
. 00( • 

1 . 500 . 000 

%. 500. 000 

3U0.00O 
070.434 



2 I . 000 . 000 



-■''ilculando-se com o preco medio muito regular de 3 franco s ao kilo- 
Pftmiui), tornos U3.000.00i/ do francos. O chocoluto representn duaa vozes e 
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meia b prero do cacao; logo o valor deate gcnero consumido na Eoropa «• 
equivalent*) a 157 ,500.000 francos, 

O corisumo geral p6de~se avaliar no «lol*m, porque se ha paizes, canioo 
Brasil, que eonsumom pouco chocolate, outros, pelo contrario, absorvom quasi 
toda a producgao, exportando apeuas uma pequena fraccao. Mexico, <l. 
1.380,000 killogrammas qua collie,* nao rende quasi nada. 

Nos paisses productores u pre 50 & inferior ao 411** regula naEuropa, aterca 
parte proximamente O movimento commercial do chocolate, que tem por bo e 
cacao, e assim representad" por 2iO. 000. 000 de francos ou 84.000 contos! 

Na Europae aHespanlia que consume mais cacao, coustiiuindo chocolate 

a base da alinientaQao do povo, Para isso tem concorrido inuito a pequena taxa 

dos diroitos do eutrada, que e de 11 francos por 100 kilogrammas ou a terca 

parte do (pie cobra a Fran <ja. Tuba, Porto Rico, Equador eTrindade, sao 09 

■sens maiores freguezes. 

A Franga consume a terga parte da importacao europea; e cacao entra 
na alimentagao misturado com diversofi corpos, formando chocolate b uma 
infinidadc do doees. (.) conaumo tem augmentado senaiveimente, sendo em 1864 
de 3/J32.7U7 kilogrammas, e em 1865 de 6.484.767 kilogrammas. 

(J reato do cacao distribue-se pela Italia, Portugal, Alleinanha, Inglaterra e 
Russia. 

Na Inglaterra o cacao que se consume vein quasi todo de suas colonias, 
Jamaica, Barbadas, Trindade, S. Doiningos, Santa Lucia, Guyana, India, a tem 
toda prepondcraiicia 110 mercado, entrando livre do direitos, one nao acontece 
ao producto estrangeiro que paga 25 francos por 100 kilogrammas. 

consumo nos Estados-Unidos e apenas de 1.00.000 de kilogrammas. 

As diversas scutes coiumereiaes do cacao sao conhecidas pelos nornes dos 
paizes productores, e constao das seguintes: 

1.° Caracas, primeira quaiidade. Sementes de grandeza regular e inn ponco 
achatadas; pellicula espessa e coberta de uma oamada de terra micftcia averme- 
Ihada; amendoa cinzeuta clara e muito tenia ; sabor adocicado, perfume excel- 
lente. 

E 1 a especie mais estimadu,c etista no lugarda produceaol franco 75 cent, 
a 2 francos 55 cent, 

2.° Carupuna, ou Caracas, segunda quaUdade. Distingue-se da primeira por 
ter a pellicula pouco espessa e liaa, sem terra, e aroma memos delieado. 

Esta sorte vende-se de 95 cent ate 2 francos 8 cent. 

Nos mercados exportadorcs de Venezuela distingue-se quatro sortes, que 
sao: Chum, Avrani^ Oauua e Bio Ghico; mas na Europa se fazem destas quatro 
as duas que descrevemos. 

3.° Guayaquil, sementes chatas e arredondadas nas extremidades, pellicula 
forte, e tambem a amendoa, aroma pronuneiado, gosto soflrivel. 

Esta sorte mistura-se com as mais ordinarias para preparar-sc chocolata 
inferior. Vende-se a 1 franco 41 cent, e 1 franco 53 cent. Consume-se na Ingla- 
terra, llcspanha e Allemanha. 

4.° Trindade^emelhante ao precedents— Ate certa cpoca q caiao Trindade 
entrava tin urdem dos mais ordinaries, porern ultimamonto tendo a prep3ra$ao 
melhorado, producto aeha-se muito acreditado, rivalisando com carupano. 
E quasi todo exportado para luglateara, Hespanha e Allemanha 

5,0 tuba.-Com cacao de Cuba aconteceu mesmo quo a respeito do 
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ben tjmos o kilogiamma a 2 francos, mas bai.xou depois, coiiserva.ido-ac hole 

.; 1 franco, ■' 

,; l',ni -Somonte comprida e ligeiramente achatada, pellicula cinzenta 

'f VA P f rd ^l t0 Clat 2' H,; : ,<ln bem sa ^^da, e roxa quindose coincide 

I, :1 ,I.m -..-hi .. <• Ijom quando nao contein seraentea verdes do miatura, sendo mnfi 
to aprecado para a fabncacao do bom chocolate, naopiniao do 3r Mennier, uru 

JSS entre o extra-fino e o ordinm-io ' ^ se prepara, occupa o terrao 

7: ■ Maranhfio -0 cacao do Paraera antigaraente couhecido no mercado 
hbo noma ja Maranhao, sen do o pro due to de amlm as provinciaa inuito 
5 euielhante : Hoje coda am n conliecido com sen propria nome, sendo porem o 
| Maranhao menos estrmado quo o do Para. Maranhao commette urn grande 
erro abandonando o cacao pela canna ealgodio; mas urn dia ha de reconhe- 
cel-o, e cuidara do sua vcrdadeira tunto do riqneza 

cacao do Para e Maranhao vemle-sc em Paris a 2 «/.. e 3 francos o kilo- 
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rro abandonando o cacao pela canna ealg-)dao; mas um dis 
5l-o, e cuidara de sun vefdadeira fonte do riqueza. 

cacao do Paia e Maratihao rende-se em Paris a 2 y e ., UftUUUB 
unrna. No Para o prego aunca exceden do 45 cent o kilomm^ 
arrobajate 18o7. ffesse anno houveumaalga de quasi 300 %, cheeando a 8«00( 
inoba on 1 franco d8 cent, o lrilogramma. 



a 
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Babia e Rio de Janeiro.— cacao destas procedencias e muito bonito, 
porem infmor ao do Anmzowis. bemente achatada, pellicula iisa com rains 
rermelhos, amendoa vermelho escura, fcornando-se negra depois de amasBada. 
Gliega a huropa sempte bmnido, sendo as sementes ordinariamente verdes, 
perdendo-se maia de 10% na escolha. Veride-se em Paris a 1 franco on 1 iran- 

cent 

Wa Granada.— Assonielha-se ao do Para. Consumer quasi todo na In- 
d terra. 

Guyana.— Forma oval e achatada nas extremidades, pellicula cinacnta, 
ameiuloa parda e dura, saber aspero, cheifo de fumaca. 

Demerara. — mosmo. 

Surinam.— Sementes arredondadas e grandes, pellicula esbranquicada, 
neudoacinzeiita, e algnmas wezes vermelho escura. 
Haiti.— Semelhante ao do Para, mas tern peior gosto e a pellicula avariada 
pela grande fermentagao. Mediocre. 

Jamaica.— Sementes compridas, pellicula cinzenta, esverde^da on vernrelho 

• in.,. 

Guadelupe.- Mais redondo e chato que o precedente; sabormuito desa- 

raaavi I. 



rn- 



Martinica. — Tern a incsma forma que o de Guadelupe, azpendpa vermelho 

clir -% abor desagradave] e acido, consequencia da fermentacao cm vasos de 

ill ira. 

:| iii,i Ludia — Naofdiffere do de Martinica. Os uegociantes costumao mis- 
warcste cacao com o do Brasil, em prejui/.u nosso. 
Santa Cruz.— domo o do Haiti. 

^ao mencionamos o a f am ado Soconusco du Mexico e Guatimala, por nan 
1 ,01 I J *>rtancifi commercial, chegandoao mercado europeu apemis cfiino amostra. 
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V. 






co3ii , osk;ao uo qacAo. 

Segundo as analyses mais recentes do Sr. Payen, as melhores qualidadi 

de cacao conteni, terino medio: 

Substantia gorduroaa (inanteiga) 43 a (j 

Albumina,fibrinae outras liiat^rias azotadas 2J a ->u 

Theobromina 4 a "\ 

Ainirlo (traros rlc materias assucaradas) . 11 a In 

Cellulose 3 a 

Materia corante, enencia aromatica... fcragos- 

Substancias minexaes 3 a ^ 

Agua hygroscopica . . , in ', J2 



^ 



100 100 

cacao do Maranhao e que contein nmior porrao dc materia gordurosa 
como se pude ver das analyses dos Srs. Paycn, Chevalier e Pommaar! 

nr 1 ^ Payea- Chevalier. Pum. 

Maranliao m o 07 s-r j 

1 aracas. ..... f #c? u w r *•#-» 

buyana Iraneeza , 4^3 

^ayaqnil ■ ] \ j 4e | 8 

Haiti ....... ' jj'/j 

S^ d ade | • ; ] 38 ' 

SSJSIPt, •••■•' .... 51 

Uieao das lJiias ... * e 

45 



* * 



dSo-lne at, lo •/ Diz o Sr. Payen, autoridade mufto coinpetente, que as analyses 

Sea VZSSFZ f ? dGiX f° U men °I dttVida a tal re ^ eit0 - A « ' » S2E 
Coea concordao perfatamente com aa da commiaaao sanitaria de Londres qac 
estudou cspecialmente a questao. uuiiohm, qu 

de trL^ctV v^T'i, ^^ . d °- d0br °/ le nKltcrias ^^daa que a farinaa 
• mido 6 Sr ,7 1° mat ?, ria BWdnrosa o uma grande quaotidrfde de 
amido. U perfume agradavel que elle posaue provoca o appetite seudo assira su 
por ai urn abmento .superior. Misturado com ksucav na confe S do c hocoTate 



oseu poder nutritiVo creace aihda inais eMvZZn^^T V 
durante as viagens, comp bem poZoS^ forcaa do organise 

VI. 

CHOCOLATE, 

As aementes do cacaoeiro torrflrlflfi mniri ne . ■ * j 

auuuu lonacias, moiciaa e mlsturadas com assucar, co 



n 



tl 



ou 
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mf o chocolate, ao qual se junta tambom em alguns parzes a canolla 

Km uma so nalavra resumio Linnon olnnn^fn^^ i 
JVdo-lhe '. nom. de J^ro^VSSSZ EST ^ *T* 
sabor e perfume agradavel do chocolate* n* <»>.,<. „..■•■ • 

muscu- 
pleto, 

eonstituigao 

com 

sal,G de feuil.. e assucar, 12 tie matenaa azotadas e 6 de eorduraem sust.en 
5 ,,:,ntret.,i.to o mesmo volume de chocolate preparado com lette, coSl 
, jn „ na s de raatenas assucaradas, 72 de gordura, 45 de materias azotadas e 6 
j e sal e outros corpos soluveis. 

n ; 1 n|: ! U V ^ousiimwiido no Mexico am grande escak,muito antes da con! 

pstahespanliola. Os ncos toniavao-n'o adoyado com mel, e as classes merfbs 
-, stadaa jimtaTao-lhe a iecula de mandioca e a pimenta, colorindo-o com a 
Imto do urucu. Aos imperadores,era serrido com certo cerimomal em taeas de 
)m Extremamente apreciado pelos enropeu, o chocolate passou rapid7mente 
,da America liespanhola echegou a Hespanlm, onde hem cedo constiuiio-se 
genero de pnmeira necessidade. 

As leis restrict! vas de Hespanha ntio permittiao que o cacao iVsr expor- 

tado para o estrangeiro, e por isso passarao-ss muitoe annos semque os putros 

paizi b da Europe coixbecessem o chocolate. Forao os Hollandezes os prinn-iros 

guebrai o monopolio, e em tSIo grande escala exercerao o contraband©, que 

amiinarao quasi cornpletarnente o comraercio hespanhoL 

Da Hollanda o chocolate fpi levado a Inglatcrra e a toda a Allemanha. 

A iLdia rucebeu-o mais tarde da Hespanha; e alguns frades deste paiz o 
introduzirao em Franca, pouco tempo depois deconhecido o cafe, 

desenyolvimento rapido do consume quasi em todos os paize.8 da Eu- 
&pa 3 o aperfeigoamento do fabrico, que presentemente constitue uma indus 
tria deprimeira ordem, provao bem o aprero que merece este producto, 

A Frahga tern a primazia na fabricagao do chocolate, A industria desen- 
Jveu- ' aperfeigoando-se admiravelmente, e consegnirao os grandes fabri- 
ate grajfl ao emprego das macbinas, a reducgSo de prego do genero, sem 
Bjaizo de sua.s qualidades. 

Antes de 18253 chegou-se a vender o bom chocolate a 10 francos o kilogp, 
^ toje se obtem por seis. 

Iofeh'zmente a fraude ^companion os progresses da industria, e ao choco- 
totetem-pe misturado diversos corpos noeivos. Alguns, como, porexemplu, as 
i e feculas, as amen dp as torradas, que sn empregSo com o fim de aug- 
Wntar-Ilie o peso; os oleos de amendoa eazeitona, o sebo, para suhstituira 
!' J gordurosa previamente extrabida, tern o inconveniente de tornar o cho- 
colate menos saboroep; outros corpos. porcm, produzindo o mesmo effeito, 
dpromettem gravefaqpnte a saudc. Taes sao o bioxido de mercurio, o minium, 
o sulfurv t r> de mercurio, u oinabrio, etc- 

i 






'■■> 
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chocolate, ao qual se junta fcambem em alguns pai.es a canella ou 
liauui' l,a - . 

Em uma so palavra resumio Linneo eloquentemente o quesepode di/cr do 
iio . dando-lhe o nome de Thcobroma, ou alimonto dos douses 

, :L bor c poriume agradavel do chocolate, os seus principles imraediatos 
,-,.„„, .ncontestavel pnmazia entre os genei™ aHmeiiticios depri S2 
():(Illid0 , o assucar, a gordura, e as materias azotadas que ellc conten , entre- 

e desenrolvem o color animal, as secrecoes adiposes, os tecidos muscu- 
];ire3 . i o conjuncto de todos os ahmentos, ou melhor-um alimento complete 
5a l„bre e agrndavcl, podendo servir as pessoas fracas, como as de constitS 
• ,,,, confonne os mgredientes que entrao em sua composicao. Misturado com 
oleit( , o sea poder alnnenhcio exccde ao do caldo de came mais concenlrado 
[fumerosas analyses tern proyado que. urn litre do caldo contcm JO grammas de 
al ,,; de fecula e assucar, 12 de materias azotadas e 6 de gordura em suspen- 
ij0] eotretanto , o mesmo volume de chocolate preparado com leite, content 7; 
, ammas de materias assucaradas, 72 de gordura, 45 do materias azotadas e C 
.;.| e outros corpos soluveis. 

chocolate era consumroido no Mexico em grande escala,muito antes dacon- 

sista hespanhola. Us noos tomavao.-n'o adocado com mel, e as classes menos 

„ idas juntavao-lhe a fecula de mandioca e a pimenta, coloriudo-o com a 

do urucu. Aos imperadores era serrido com certo cerimonial em tacas de 

D nro. Extremamerite apreciado pelos europeus, o chocolate passou rapidamente 

5 t da America hespanhola e chegou a Hespanha, ondc hem cedo constituio-se 

.-. ; iero de primeira necessidade. 

As leis rcstrictivas de Hespanha nilo pormittiao que o cacao fo*se expor- 

tado para o estrangeiro, e por isso passarao-ss muitos annos semque os outros 

paizes da Europa conhecessem o chocolate. Forao os Hollandezes os primeiros 

ar o monopolio, e era tao grande escala exercerao o contrabando, que 

amiinarao quasi completamente o commercio hespanhol. 

Da Ilullanda o chocolate foi levado a Inglaterra e a toda a Allemanha. 
A Italia recebeu-o mais tarde da Hespanha; e alguns frades deste paiz o 
trodnzirao em Franca, pouco tempo depoia deconhecido o cafe. 

desenvolvimento rapido do consumo quasi era todoa ns paizes da Eu- 
;i;l. o aperfeicoamento do f'ahrico, (]iie presentemente constitue uma indue 

de primeira ordem, provao bem o apreco que merece este producto. 

A Frahga tem a primazia na fabricacao do chocolate. A industria desen- 

■ apeifeicoando-se admiravelmentc, «.• eonscgnirao os grandes fabri- 
canti _'i;m;is ao emprego das machinas, a reduccao de preco do genero, aem 
prejuizo de suas qualidades. 

Antes de J825, chegou-se a vender o bom chocolate a 10 francos o kilogr. 
ehoje le obtem por aeis. 

[jifehzmente a fraud e acorapanuou os progressos da industria, e ao choco- 
' ' 'iii-.se misturado diversos corpos nocivos. Alguns, como, por exemplo, as 

1 ■■ i ' nlus. as amendoaa torradas, que se empregao com o fim de aug- 
entar-lhe o peso ; oa oleos de amendoa eazeitona, osebo, para substituira 
rte gordurosa previamente extrabida, tem o inconvenient^ <lc fcornaro oho- 

E watc menos aaborpso; outros corpos. porem, produzindo o mesmo ell'cito. 
omettem gravemente a saude. Taos silo o bioxido de mercurio, o minium, 
''I'urijto de mercurjo, o cinabrio, etc. 
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A policia em Fnm<;a einprega muitu vigilancin para impedir ;i falsiflojwa 
deste 10 outros productos, mas a fraude eseapa nuiitas vexes. prineijKtlni, (l i,' " 
que e destinado a exportacao. 

E' esta urua raziio forto para prelerirmos o chocolate fabrioado no paiz -i 
que nos vem do estrangeiro. ' 

No Para, Pc-rnambtico e Jlio de Janeiro ja existoiu algumas fabricaa w, 
podciu abastccer o nosso mercado. producto nao Be apreseuta tao bonito e en 
f'eitado, e vcrdadc, mas 6 incontcstavelmcnto inais salubre e nulritivo que o itn- 
portado, como provaremos. 

Talvez parccu clevado o preco de H()u u 1# por que se vendc o chocolate 
brasileiro, comparaudo-sc com o alcunhado xiqmiino, que sc vende em Paril 
pelo mesmo prefcO. Este porcrn (< l'abricado com o refugo das peiores csncrj, 
principahmnte o que sc fahrica para a nxportacno, e contem neceBsariamente 
corpos extranhos de mistura. 

E nem p6de deixnr de ser assim, pois o chocolate leito com o nosso cacao 
pure nfio se podc vender por mcuos de l£oOO a libra, e por agf, qu.-uido so n,i- 
tura com o de Caracas. 

No Brasil o preco dove ser dobrado e ainda mnis com o oambio actual 
Por IgOOO ate 2g000, mesmo por :{$<)< 10, attendendo-se aos lucres ceasan- 
tea quo nccarreta este genero, podemos eomprar aqui qualqucr mistura depes- 
sraio cacao, sebo oleos, farinhas e compostos mercuriaes, mas nraica chocolate 
de sollnvol quahdade. 

Os consumidores devem ter muito em vista esta consideracao 
Convem que os nossos fabricates se esforcem para afastar o producto os- 
trangeiro, redimndo urn pouco o preco de seu genero; e nem perderao com isso, 
por que o augmento de consumo compensara a diniinuieao que fizerem 
. V°„ r m C Am{lZ0nas tem " se Conseguido cm parte este resultado 

A Bolivia, apezar das difficulda.Ies dot transposes, TOnde o seu chocolate 

^,n^°f n ? V ■ 1S a l fe SC 1 nd ° muito s,1 ' ,orior ao <i ue se w^ome oom- 

mummente em Pans com o titulo de superfino. » 

A m.stura siniplcsiucnto do cacao e assucur coustitue o chocolate normal. 
Kr ° consumidor devia prefcrir. A baunilha custa caro, e por isso o, 
barato recorrem a faleificacao para podercm vender o genero 

Ai^/rt^ tl " nomiua : los taWcM nao merecem umita oonfianca. Sao 
cmanti l^r^ 1 ;- 9 M ' amt ^^ tapiocae outros corpos oom uma pequene 

quandaries nutntivas do chocolate normal 

lhes £iX°« !^TT S " r "' , a l > l ,li,; " <los c °™ o SOOBOWO do chocolate, que 

corapanhiafranceza e outros fabricantes exDU^r-m l faf ! nus ' s razes, a 
Quanto 4 Wleza a Belpca o a *JEZ2W£Z*$E+ "' '" ""• 

suu.et 1 „ : : °c S i ^" ?,;; s r a e a 1 "? i "' i:i ^^ «»•»■ 

productos. a0C0, ' lte ' ^Piegaiao o nnuor cuidaflo na apreseutacao de seus 
chocolate ioi talvez urn dos generos alimenticios que figurou no Campo 
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A policia cm Franca emprega muita vigilancia para tmpfldir a r„i<rr 

deste e outros productoa, mas a fraude esoapa muitas vezes winci™ I 7 l ' ;:i " 

que e destiuado a exportaciio. ' »Palmenta , l0 

E' csta uina ra/.fio forte para preferirmos o chocolate febrioadn „, 
que Dos voni do estrangeiro. a lo "° P 8 " ao 

No I'ani, Pernambuco e Rio dc Janeiro ja existem aJgttmas fabricn , 
podcm abastecer o uosso percado. producto nao so aprescnta Ho b2 i ''"" 
feitado, < verdade, mas 6 mcontcslavelmente mais salubre e nutril vo '"' 

portado, como provaremos. mmiuvo q Ue , ra . 

Talvez paroea elovado o preco do 800 a l'J nor que so vemda n ,\ i 
brasde.ro, comparando-se com a alcunbado 4«5SSWi?S&iW 
pelo tamo preco. Este poreni 6 fabricado com o rolugo d L 2 f 

princ.pa)m,„te o quo se fabrioa par, a exportacSo, e extern m^ ' *' 
corposextranhosdemistura. •; necessanameate 

nuro n^r^r-t ^T dG SCr flS8i1 "' P ° is ° c, "™'*to fcto com o nosso oacfc 

puro nSo se pode vendor por menos dol&iOO a libra o nor W „.,. !, i 

tura com o do Caracas ' P ,J ®' < l U{tn ' 1 " se mis- 

Os consumidores devem ter muito em vista esta considcracao 
per quo a—to do ^^3 EB^jE^" * 

no Amazonas a 500 reis a libra, sendo muito sunorio^n ° S ° U C,1 ° C ° lat " 

niummente em Paris com o titulo do supSno <J Se COUSOrao "° m - 

A m.stura simplesmentc do cacao e assmrnv ^«»fi* i 

? unico que o coneumidor devia prefe rir I ba ln X 7 ^'^ I,on,,al * 
fabricates de ma fifi recorram k ',i " b _ c , U8ta caro > ^ ! P or *»•« 



o gencro 



late pareatoo, vcnnifugo, antispasmodic ft." ', "i Lo et, 00 ' ,heC " 10 ° ^ 
companliiafranceza e outros fnl.,;'^ "".'.. quo v i«temos por divcrsas razee. A 



productoa. PTOgwao o nicuor cuidado na aprwutagi 

oboodate foi ta.v. „„, doa g0Iiei , 9 ^^^ ^ ^^^J ^ 
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in \fqrift com ruais luxo e esplendor n anL +n,i«^ * i" 

{#&. reis ate o maia humiJde confeito ^ " t0rma8 p0S6iveis > de «de a 



arte o, belles e variados productos da indusfcriaeuroS ' dM W*eci5o 

li:(I . de sua qualidade, deaprezando Kttff 2&2 SE procan r 

JSamente em urn dos primeiros lugarea. aS ' colIocar -»08-hia, 



VII. 



I 



i-'AWUCACAO DO CHOCOLATE. 






J* e quarts So a escolha das sement^ .^^S^K t 
ft, a mao. engenhoao maclmnsmo deatinado a encapar o chocoh U ( me fi 
?urou na .expoaicao, nSo se pode applicar nas grandea fabricaa aSSo como 
.cessono; e urn vcrdadeiro objecto de curiosidade 

cacao entra em primeiro lugar no ventilador, e depoia no divisor si 
kudo limpo e aeparado porordem de grandeza. Procede-ae eotao a esco hJ » 
, erlJ ,»,u^ operacao, e posto no torrador cylindrico, onde so demora ordina 
namente 45 mimitoa. I) aqui se trunaporta, aempre automuticamente, ao del 
lor-quebnwlor, que extrahe a pellicula e quebra aamendoa div dindo o 8 ~ 
mgmeiitoa em hrea ordens. Neate estado sofire uina aegunda escolha, que tern 
por fimpnacipal a aeparado do germenj que nao entra na preparacSo do cho 
relate. Segue-ae a tnturacao. cacao passu successivamenle por trea mos d P 
granite; em uma quarta miatura-ae o asaucar, v. volta peloa meamoa appare- 
Ujo- entrando por ft,,, no amaaaador, do qual Bane para aer pesado em uma 
tnaclmia .special. I'oc-se depoia nas formaa, e e conduzido aa covaa refriee- 
rantcs. nude adquire a conaiatencia prccisa. • p ' 






DBBPJB25A9 DA FJkBBlCAcXo. 

(Para 2 kilogr'ammas), 

I'm kilogramma de cacao do Para, Maranhao e Trindado, euatando ' ^ 

bruto 2 francos *0 c, vein a sahir depoia de oacolhido, a •; >>*. 

rorrefaccao.-aoque, etc ' 'JJ 

Jsnucar refinado, 1 kilogramma i rP 

Rncapameato . ...... ' ^ 



Despeza de 2 kilogr 5 4(l 

°de I kilogramma "2 ^ 

™So eia groaeo :1 qo 

— — 

" 1,r J " ao fabrioaule , . t no 

beaeficio do negociante a retalho varia, mih pOde admittir o bermo m6- 
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j fl Maria com maia luxo e esplendor, e sob todas as fnrn., B ■ • , 

J„sto <los reis ate o mais humilde confeito possrveis, desde o 

V Hollanda primou na espoBicao da mantoiga do cacio 
As peqaetfas amostras do chocolate quo apr^entou o Pr-i i 
te og bellos e vanados productos da Industrie ™™2 ! desa PP^cciao 

2.T de sua qualidade, desprezando a el^SSSSl IT ^i? P rocura ^ 
dmm W m urn dos primciros lugares g " f6 * ma8 ' coI1 °<:ar-no S -hia 



V1J. 



FABRICACAO DO OHOOOLAXB, 



Actualmente as machinas supprem aomtil&fArw**^ i 

do chocolate; o evitou-se ^^iST^f^^^Z^^^ 

p* e qaartzo. 86 a escolha das m^^SS^TSSS" ** 

m i m go. ongenhoso machinismo dcstiuado a £ chocok?fn^ ? 

,urou na exposicao, nao so pfrde applica* nas erandes fnhrin , -' 1Ue h " 

cessorio; e urn verdadeiro objecto de curiosTdadT Se " a ° Como 

cacao entra-en priniciro Iiu^ir rm t?nnf;io,i^ ~ i 

fcdo limpo e se, ; ,ado r por ordemt: SJSIS^SZS S^ 
irmiDadaaoperacac^posto no torrador cylindrico, oude se den om ordin, 

^mente 45 minutes. [>aqu, se transport* sompre automatical lie a d P T 
Kador-qnebrador, que extrahe a pellicula e quebra a a mo „doa d vidindo os" 

Ircgmentos em tres ordens. Neate estado aofire uuia scgunda oacolh ■ n Z V 
rim principal a separaeao do germeu, que nao entra°na pre, SXchT 
te. Segue-ae a tnturacao cacao paasa succeasivamente nor tres m6s t 

pito; em uma quarta miatura-se o aasucar, e volta pelos memos appLe- 
■ -nlraiido por in. no amassador, do qual sal.o para ser pesado ell 

aachiua especial. Poe-se depoia nasfdrmas, e e coiduzido a* comp- 
lies, onde adquire a consistencia preciaa. ' 

DESI'KZAB DA FABBICACAO. 

(Para 2 kilogrammas). 

I'm Wlogramnn. de ■■acao do Para, Maranhao e Trindade, cuatando ' ^^ 

ornto j (rancoa 80 c, vein a sahir depoia de escolhido, a x 

lorrefoccSo, s t j,|ue, etc . . * ' 

J""»car reaaado, I kilogramma '.'.'.'.'.'.'. [ ' ' ' * , -° 

capamento 00 
10 

Oespeza de 2 kilogr - 40 

Loato do 1 kilogramme • ~> Z n 

^SQemgroaso ..'.'.,[ .3 oo 

Ofifie »o do fabrmantfl 



::<■ 



I I J J * * 1 

enencio do negotiant*; a retalho vaiia, mas pode admittir termo me- 
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die de 40 contimos.custnndo assim a 3 francos 40 cent, a libra on * i »•»,./ 
do o cambio do 400 rs. v " ( '°- Jen- 

P6de.se vender a libra a 1 fr. 50 cent, empregando o cacao sem m,. 
Undo, eainda nuns barato coin o proilucto daa ilfaas, mas a oualidadA ; ' ' 
inferior. ' " wuiti 

chocohit, de l.« qualidade obtem.se associando ao cacao do ls r ; i, 
15 on 20% do do Caracas, que custa de 4 a 5 francos o kiloerararaa ' 

P6de-se vendor entao a 3 fr. 80 cent., 4 fr. e 50 cent. Juntando-se , I 
in lift, o preco augmenta de 60 cent a j fr. Por consequencia, o melhor riin?" 
late, no qua] entra o producto do I'ara na proporcao do .So e ,|„ ■„, „ "" 
Caracas, preparado com baunilha, nao custa nicnos de 4 fr a libra Pm d • 

Oom o cacao de Caracas so, nao so fabric;; ohocolatr assim < 
out.;, qifelquer especie ; misturao-se polo contrario diversas sokes, e a sin? T 
so^n-se .o.ll.or rosultado: de Caracas, por exemplo, fcendo eicelj „ ,'■' 
fume cgosto, naopossue materia gordurosa Bufficiente: o do MaraX» T 
contrario, falta-lhe o gosto o aroma, mas 6 o raais rico em fjordura ■ o ,i,'V' 
o magro mas ton. born gosto e c muito doce; o de Irindade recommend™ 
pela materia adstnngente, etc. -uud-si 

E' por isso que se misturao diversas sortes, aproyeitando-se assim aa ou 

lidades do cada urna. • u '" 't"' 1 " 

Como vimos, o cacao do Par* { que entra em maior ,,;■«,,„„■, 

colate iabneado em Franca, sendo assim este paiz o nosso me I ,.„•' I ■ 

^rn^ 

moS m ap r as 2.249*552 Klogrammas? a ^^t^ tcfflT I 

Importagao do cacao em Franga del849 a 1858, 

Procedencias. 

Brasil 

Equador ..... 

Venezuela 

* • a 

Estados-Unidos. -•-..., * 

Marti nica 



Depositee ixiglezes 
Chili ....'.\ 
Portugal .... 

Cuba e Porto Rico. 

S. Tbomaz . 
Guadalupe . . 
Hespanha , . 
OuLros paizes , 



J 849 


1858 


1.478.837 


2.600.196 


576.545 


105.209 


337.156 


645.878 


263.025 




150.071 


275.893 


80.402 


536.002 


79.002 


323.321 


65.709 


405.909 


'27.21 3 




19.660 


506.054 


15.578 




10.016 


149.797 


- • 


121.316 


23.771 


136.639 



De 184 r l & ift^fir, t> •. ,. 3.132.771 5.806.214 

consnmio este paiz. De 1859 a lS! a llftn * a * ua81 metade do cacao que 
demoiistra a seguinte tabeila. proporgao nao foi tao I'avoravel, com 
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<lit> de 40 cehtimos, cnzst&ndo assim a3 francos 40 cent a libra on jj imm 
do o cambio do 400 iu ' 8en * 

l'mle-sc vender a libra d 1 IV. 50 cent, empregando o cac&o gem seresco 
lliido, eainda mala barato coin o prodaoto das ilhas, nm i a qii alidade * mi] 
inferior. 

chocolate de I.* qaalidade obtetn-se associando ao cac&o do Pa 



JTi on UO •'/„ do do Caracas, que oufita de 4 a 5 francos o kilogram 



it;f 111 



ma. 




Com o cacao de Caracas s«», oao so fabrica chocolate, assim como con 
outra qualquer especie; misturao-se pelo contrario diversas sortes, e n ssim con- 
segue-se melhor restdtado. de Caracas, por exemplo, fcendo excellente per- 
fume egosto, nao,poasue f materia gordurosa sufficients; o do Maranhao pelo 
contrario, falta-lhe o gosto e aroma, mas e o maia rico em gordura o do I'.ir/. 
e magro, mas tan bom gusto t> e nmito.doce; o de Trindade recommeuda-; 
pela materia adstringente, etc. 

E' por isao que se misturao diversas sortea, aproveitando-se a aim aa qua- 
lidadea de cada uma. 

Como vimos, o cacdo do Para e o que entra em maior proporgao ao cho- 
colate tabricado em Frangu, sendo assim eafce paiz o nosso melhor uez. A 
importagao de nosso cacao e maior que ade qualquer outro pniz ? c.»nio°8e i6de 
ver do mappa que publicamos em segnido. No anno de I8.V>, em que proi uzi- 
inos apenaa 2.249.552 kilogrammas, a Franca comprou-nos 2.049.694 kflo- 



grammas 



Importasao do cacao em Franga de-2849 a 1858. 



Proeedencias 
Braaj] - . • . 
Cquador . . * 
Venezuela, . . 



1 849 

1.478.837 

: • . 576.545 

_ .. • ■ 337.1r.i: 

Eatadoa-Unidoa 263.025 



Martinica 

Haiti 

Depositos inglezes 

Chili 

Portugal . 

Cuba e Porto Rico, 

S. Thumaz . . 

Guadelupe . 

ties »anha . . . 

Outros paizes . 



156.071 
80.462 
79.062 

t>5.70.i 
27.213 
19.660 

15.578 
10.016 



23.771 



1858 
2.600.196 
105.209 
645.878 

275.893 
536.002 
323.J2J 
105.909 

506.054 

149.797 
121.316 
136.639 



. . Q/ , 3.132.771 5.80U.2ji 

conbuimu este paiz. De Iboii a 1805 a propon-ao nuu ibi tSd faroraval como 
demonstra a segqinte tabella. lavoravm, como 
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1865 
2.412.935 



Procedencias. 

Rj-jigll 

Venezuela Equarlor Trindade ? Martinica, Guadclupe, Nicaragua: 2 229 772 

u ba, Porto Ricoe Haiti . . . 1 ° iS ■ 

DepowtoB inglezes ..." ?5q ?S« 

nitosbeigas :;;;;: ' A ff 7 



6.484,767 



Breve uoticia sobre o eafeeiro, 



PELO SR. P. MADINIER. 



Este precioso vegetal, que se cultiva por causa tie suas sementes aromaticaB, 
• on undo da Asia e da Africa, foi, porem, iotrodusido e aeha-se hoje natural 
lisado oa maior parte dos paizes trupicaes. 

E&ige o eafeeiro para se desenvolver uma temperature media, rnenor que 
o cacaoeiro, e que pode ser fixada cntre 20" e 2.7'gr«ios centigradoa; entretanto 
prospera ainda bem era certoa pontes elevadoa do Braail e da ilha de Ceylao 
n'tuno temperattira media inferior a 20°, Apraz-se -'in uma atmosphera humida 
- rarefeita como ■'• a das montanbas. 

As propriedades do cafe deveriSo ser conhecidaa desde a in a is alfca anti- 
pridade pelos povos da Africa Oriental, embora os maia antigos escriptores 
nao fagSo raengao desfa planta. O que se sabe com certeza e que os Arabes co- 
ftegarao u fazer uao do cafe do XV ao XVI seculo da nossa era, Os Turcos o 
adoptarao depois, eo transmittirSo aoa Vein zianoa, que, finalmente, o introdu- 
/irji^ era diversaa partes da Europa. goato polo cafe propagou-se tao 
rapidamente, que a producQao deste artigo e hoje quasi insiifficiente para o 

I QUI |j||IO. 

Oh prineipaea paixes qui rullivao o rale silo: em primoiro lugaro Mrasil, 

m;l producgio oscilla entrs 300 e 4<)0 milhoes de libraa;a illia deJava, entre 

110 e 120; /eem depoia Ceylao, Haiti, Venezuela, Cuba, Porto Rico, America 

Antral, Sumatra, Arabia, Antilbas, etc. A produc$8o total do cafe e avaliada 

e tatiaticaa americanaa em 2B0 a 280 milhSes de kilogrammas. 

I eafeeiro, genera Coffea da familia das Rubiaceaa, tribu das ('ofteaceaa, 
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conta divcrsaa especies cujo typo 6 a Coffca arabica. Esta 6 urna arvore, que , lti 
bcjo paiz mttal, creace a uma altura de 10 mctros c sis vezos mats, com o bronco 
direito, e cuja grossura raras vezoa cxccde do II a 14 ccntimotroa. Nos ontroi 
paizes adquire ordiiiariainento a altura dc 7 metros. Sua raiz a* pfofbnda, avai 
melhada c fibrosa. Os ramos ostcndom-se horisontalmcnto ; sao oppostos, quajjj 
cylimlricos, um pouco nodosos c cobertos, como o trotico, dc. uma oasca lina e 
cinzenta: a madeira e flcxivel. 

As folbas, sempre verdea opersistentes, silo oppostas, ovaes, lanceolada 
acuminadaa, inteiras, uni pouco onduladas nos bordo.s, dc cor verde <-sciir;n' 
luatrosas ua face superior, o inteiramente lisas ; as maiores teem 5 centimetros 
em sua maior largura e 11 a 14 de comprimento; as duas eatipulas silo km ■(•(..- 
ladas, inteiras c lisas. 

As (lores nascem ua axilla das folbas e .silo sustentadas por um pequeno 
peduuculo; silo braueas, gamopetalas, e de eheiro suave: assemelhao-ae mm 
as do jasraim. 

A's Korea auccedom bagas ao principio verdes, depois amarellaa, avern 
lliadas u nnalmeute tornando-ae vermelho-cscuras, ao terino do amadnreci- 
mento. Cada bagatraz em sco vcrtice uma pcquena cicatrix. Os fructos maduroa 
ae asscmolliao muito ua forma e ua cor as cerejas, e d'ahi a razao por que 
denominao cerejas ?is bagas do cafeciro. 

A polpado fructo e viscosa c adocicada; contcm dous graoa ou aementes 
eucerradas cada uma deutro de uuia membrana delgada e amarellada, a qua] 
oa lavradorea denominao pergaminlw. Estaa sementes ovaea ou quasi redondas, 
convexas do lado exteruo, planas e atravessadas por um sulco longitudinal ai 
lado interuo, sao de conaistencia dura, cartilaginosa, o coiistituem o cafe pro 
priameute dito. Algumas vezes uma das sementes nilo se deserivolve, entao 
aquella que resta adquire maior volume c occupa inteiramente o meio da baga, 
e ao mesmo tempo o lado sulcado perde a sua forma acliatada. Estes graoa ar- 
rcdondados coiistituem o que se cbamaordinariamente cafe rcdomb e mmropm- 
meute cafe Molcu. 

Conhece-se rnuitas variedades desta especie ; as principaes, que se cultifa 
nas ilhas da Iteuniao, sao o cafeciro Mala, o cafeciro murta, o cafeciro Eden, o 
cafeciro bastardo. E' esta ultima variedade quo se cultiva principalmente ao sul 
do Brasil, e exige menos calor que o Moka. 

cafe Leroy da liouniiTo, muito estimado por seo aroma, e produzido por 
uma especie particular, a coffea harinu, importada da costa d 1 Africa n'aquella 
colonia no come<;o deste seculo. 

II. cafe deve as propriedades cxcitaiitea e uotaveis que possue a um prin- 
cipio particular denominado cafeina. 

Este principio e mui rico de azoto ; alcm disto as sementes contem moitas 
matenas mmcraea, entre a* quaes predominao os pbosphatos e a potassa. Devc- 
ae couclu.r deste facto, que aculturadocafeeiro, por muito tempo repetida aobre 
o mesmo terreno, deve acabar por esgotal-o. 

b HI. cafeeiro apraz-ae cm terrenes p'rofundos, ricoa de humus, irescos e 
saos ; em terrenes muito humidos nao vive muito e produ/. pouco. Pode desen- 

^nl^^J^ e ^t^ &S MtoWH, comtauto que sejao moveis, nf- 
SnTn ' V™**®* J iiataralmente frescoa. Prefere oa lugares ele- 

r^ , ft CS d '1 S ™ ntanhfl3 e morroa. Em Java e em Ceylao, principal- 
mente, cultrva-ae o caleeiro quasi excluaivamente nos vallea das mo. tanbas Aa 
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.oolhores qualidades tie CeylSo provem de culturas situadas onlre 3.000 e A QOo 
pes do elovaeao sobre o mar. 

Nas Antitbas e sobre os morros do origom volcanicu que se achao as m*. 
Ihores lavouras do cafe. Na America Central, nas Guyannas, prefcre-se hpTo 
coiitrano os terrenos baixos das plauicies e varzeas p 

IV. Os pes de cafe plantndos em terras virgens nao carecem de estrume 
porein ijos terrenos ja esgotados pela cultura, ou nas terras arenosas, e & 
pensave estrumat-os para obter-se bons prodnctos. Na America Central tirou. 
st . grande vantagem com o empre g do a A ]ica . 8C 4 ^ . 

dell m a tres annos 2 a 3 oncas do estrume que sc enterra a 3 ou i 10 polio- 
gadas de profuncudade e na distancia de 5 pollegadas do tronco. Para as ar- 
yores em todo o seo vigor podc-se augmentar a dose do CT ano ate 6 e 10 
oncas. ° 

V. A preparacao do terreno para a cultura do cafeiro deve tor nrincinal 
aentepor hm tornai-o tao fofo quanto for possivel e enxugal-o abrindo-ae cY 
naes de esgoto, se precise for. Uma boa pratica a adoptar-se, seria dividir todo 
o terreno era por<;oes iguaes por meio de carainbos, o que facilitaria a colheita e 
a inapeccao do servico. 

VI. Noa paizes imiito quentes, o- cafeeiro precisa ser abrigado do calor do 
sol e da forca dos ventos.Para este fiin planta-se noa oafezaea diversas especies 
Je arvores, que vanao conforme oa paizea. Na India e nas ilhaa Mascarenbas 6 
uma eapecie de acacia, e uma arvore de madeira preta ; no Yemen, a cordia sc 
bakua; em Java, a enjthrina eoraUodendrum-, nas. Aiitilhaa, silo ingas bana- 
neiras, cajueiros, etc., etc. ' •. 

VJI. O cafeeiro se reproduzpor sementeiras feitas em viveiroa. A epoca dos 
equinojrioB ou os dous mezes seguintea sao as estagSea mais favoraveis para 
gemear-se, Nas regioes ao sul do equador eacolhe-se o cquinoxio da primavera, 
ao paaso que do outro lado da linha prefere-se o cquinoxio do outouo, po'rqne 
em amboa os casos as plautas tenras nao teem de soffren calorea exceaaivos ate 
que seo crescimeuto seja assaz avaurado para lhea peruiittir soffrcl-os scm in- 
conveniente. i 

Eacolhe-se para forniar urn viveiro urn terreno de qualidade ordinaria que. 
se aft fa perfeitamente. Dispoe-se depoia o terreno em taboleiros, o aobre eatea 
seraeao-se os griios de cafe distantes 11 a 14 centimetros uns dos outros. Ar 
sementea sao despojadas de suas cascas, conservando porem o pergamiuho que 
as envolve; nao se deve guardal-as por mais dequinze diaa, porque ao h'm desse 
tempo nao germinao mais. 

A plautueao deve ser bom tratada e rcgada a mao ; urn mez depois as su- 
mentcs comegao a germinal', e uove a dez mezes depoia tranaplantiio-ao aa 
minks para os alinbamentos qucr em quinconcios, quer em quadrados. Esta 
operacao deve ser feita em epoca de chuvaa, tendo-se o cuidado de arrancar 
cada planta com uma graude porcao de terra A distancia que se deve deixar 
antra os cafceiros varia conforme oa climas e as situa<;oea : dove ser maior noa 
terrenos pouco fertois do que noa que sao mui ricos. 

A inenor distancia nao deve ser inferior de 2 metres, e a maxima de 3 i 
4. As arvores que servem de abrigo sao plantadas em linbas alternas com os ca- 
leeiroa, duaa linbas destes o uma d'aquellas. 

VJII. principal trabalbo que exige urn cafezal consiste em dar-lhe tres 
"U quatro limpas por anno, as quaos teem por tim inondar a terra de todas as 
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hefvaa ruins que aaaoem entre aa arvores. Ntmca se deve, porem, fazer a moi 
danaa epocas fin llorcsccncia, porque se corroria o risco de moleatar aa raize 
nuii tonnes (pic aitingem a auperfieie do terreno, e que parecera exerceracrao 
importante no acto da fructificaclo. As harms arrancadaa durante a monda 
devera ser enterradas nao exactamente ao pe" da arvore, porem entre as linh 
do cafezal. 



Nas terras muito ricas de humus sera moll, or queimul-.is e 68palhar aa ,. IM _ 

zaa aobreo terreno. Nba dous primeiroa annos que se segucm a pl;intacaop6de- 
»e cultivar entre oa pes de cafr legnminosas, millio, mamono, etc porem devo- 
te afaatar aa plantaa trepadciraa, que enlacando-ae pelo tronco e ramos do 
oafeeiro cauaar-lhe-hian darano. 

IX. decote do cafeeiro 6 uma operacao uaada era cortos paizes, princi- 
palmentenas Antilhas e no Brasil. Toraaremos por guia no modo de exccutai 
eata operacao n Manual de agricultura dos tropicoa de M. Jouaselandiere 

decote faz-ae imraediatamonte de'pois da colheita dos fructos, durantea 
primeira lirapa que se da ao cafezal Effeitua-se aegundo doua tnethodoa bem 
diatincto8. N'mn delles, que se applica de preferencia aoa terrenos fortes e hu- 
midos, onde difficilraente se p6de obstar a vegetacao vigoroaa dos cafeeiro 
cortao-se oa raraos aeccoa ou enfezadose curvao-ae oa outroa em diversos jen- 
tidos em redor do tronco da arvore. outro methodo e preferivel nos terrenos 
rfeccos e acoutados pelos ventos. Pelo primeiro meio deixa-se tres ou quatro 
naates, judo segundo s6mente duas. 

Eate aegundo methodo de decotar os pea de cafe e geralmente seguido nas 
antilhas, onde foi praticado pela primeira vez, e por ease raotivo e desi»na 
pelonome de decote a franceza, assemelhando-se muito ao modo de decoln 
pecegueiros. Para dar uma idea deste proceaso, e preciao fazer notar que 
cafeeiro apresenta tree especies de ramos : 1° os ramos verticaes, que nascem 
do tronco, e que devem ser conserirados, somente quando teem de substitnil-o 
2° oa ramos de fructos ou bragos, que partem tambemdo tronco) porem saoop- 
postosdousa dous, e estendera-se borizontalmente do tronco para a circumfe- 
rence; estes ramos nao devem ser cortados, senao quando forem em grande 
uumero, ou estiverem extenuados por grande quantidade de fructos. Deve-se 
entao eortal-os nos pontoa era que dies prejudicao os ramos superiores- 3 
finalmente, os pequenos ramos, ou ramusculos, que nascem de eada l.ido doa 
ramos de iructos on bragos, e <,uc tambem produzem fructos quando sao vigo- 
roaoa. hstes devem ser corLados quando se encostao ao tronco. ^ achuo exte- 
nuados, ou quaudo fazem muita sombra. 

^ ^Pelo^contrario, deixao-se creacer, quando sc quer que aubatituao oa rauioa 

( ) cimo do cafeeiro deve eatar desguarnecido de folhaa c de ramuaculoa, de 
Horte que o sol poasa aquecer o tronco, e o ar circular livremente. <»:mndo os 

IJl_<«*3 Lib 

Bei 

be, 




m?•n^^^^ ,,:, '"'' ,ll, V 't m T L ? Pe ^° 6xige ^easariamente o perfelto eacoa- 
plantecSo lb '' C01 ' l0 ° ge dt " ** am honefi °">. seria prejudicial u 

XI. cafeeiro aeha-ae expoato aoa ataques de grande numero do inaectos. 
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E 1 a eata causa otic so dove nfirfinnlirrYini^ ~u *i - t 

vnrc na Marlinica e posteriori Si a™*™ * de ^™™cilo dcsta ar- 
i i jl,ul memo o nuandonn do l;io ronrlnct'i milt™*.* 

eprovavo] que o apparecimento do, inaectos que , rX ™ , ' i stlvw "^ 
cafeeiros seja o resu tado do os«otninnnf/» nn„ci i i i ae 8truicao doe 
mes.ma Plantasobro os nesmos ter^og P ° la Cultura P roIon fe«^ da 

, criva-a do furoa redondol impc™^ ^ pP ' ,0tra " a ma **» 

Porem o maia nooivo de todba e uma larva 'nni,.,fn,i n 
especie de nocturia, que se autre . ,b t ■" u \ , inm P Bquena de u ™ 

Mojada entre aa duaa epiderme des I o "X s ^^T 3 'P a i' Ift8 f ° lha8 ' 
lividaa, c6r de ferrugem, devora aTBTf STf M-M dc mariehaa 
.,"va. obatrue oa canfea circXtorios 1 , " " ° - 1 ™*" " ,teri ">< il, '^rvoa 
se, esgota finalmente a planta e SSriffatn moS™ 5 "° * * ^"^ 

Porter, Uvrar-ae facilmeote plautando ^S^J^WS^jSr^ 
sectoa abandonao ammefcatamente o cale por eataa ^%*5S 

Diversaa cryptogmaa deaenvolvem-se tambem sol.ro ™ ,.f, v 
cauaar-lhea a morte. era so,,, ° os cafeeiroa e podora 

M. Perrollet fez conhecer uma especie, e recentemente o iUuatrado Sr at 
tagoe apresentou a deaenpeao deuma cnucedinea, obaervad°a eTc^ fsofc 

^Ji^SfSs terrivc,s i,,imigos das **•*• ^ «* a-***. 

XII. cafeeiro coracea a dar fructos aoa dous annoa norem ,,', *t+; 
aoma^mo da produce*, aoa trea ou quatro anuoa, aegrdoTlatitude A co 
Iheita fas-se duaa ou trea yezea ao anuo, en, epocas Jue nal^t os" 

apauhameoto das bagas e feito a mao; cada trabalfaador bem exerciterfn 
|»odecolber por dia 50 kilogra.nmas de fructos pelo incnoa ° 

Ha diversoa modos de preparar o cafe; vamoa descrever os principaea- 
I. < •</<■ cm ruro. tambem chamado msra tf rosso. Por cste methorfn p^r 
b por muitos diaa as bagaa, logo depoia de colhidaa, a accSo do ar e lo ao?em 
tcrrejroa bem batidoa e cuja superficie urn poueo iudinada e algunas vc^ ™ 
^tidade cimento. Kspalhao-s- as hagas en, camadaa poueo eapeaaa para n £ 
^ntarem; depoia de see-as, aeparao-ae os graos d,s suns -aseas , on e o 
«lc pdoea, e tem-ae aaaim o eale ordinario. Algumaa vezea o cafe e seoe 1 ™ 
estufaa ; em Java, e dentro de telheiroa ou alpendi-ea que se faz osiVo ,' n,," 
Abre-ae-os de mard,a e a tarde para facilitara entoada do ar c o servim lo ^s 
rechadoa durante as horas de sol. w»naep?anoo-08 

Aa qualidadrsinforion-s do Brazil, dasl'hilippinaa e. da America Central sSo 
"p-.nHhs deixando-se fennentar a maaaa do cafe ate que a polpa aaaucarad£ 
tenha deaapparecido, o que faoiKtaa extraccao da caseaVor mffioTpilSes 
,: ' f ' obbdo ,,or est, modo <• de cor escura e degosto forte. 

2.° Oa^?Mcefl-ca56«.-.E8teproceBB0 consistecm por o eale de molho n'agua 
aW a oompleta fermentacao da polpa. ° 

h.<- daft despolpado e lavado.—EBta methodo, pratioado deade muito tempo 
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naa AatUhaB, e que tcude a goueraliaar-so porquc fonmce 03 melhoro , pn,,!,,,. 
ton, conaiate no emprego de machinaa especiaes que separSo a caeca e a poind 
dos graoa de cafe* cafe, <itio tern de ser suhmottido & esta opcracao, dove acr 
colliidu fjuitudu us bugua eativerem vermolhas, portanto moito antes de come 

carom a aprosontar a cnr prcta. O dospolpador, do qual .so coidiocu varies m ] 

doIoH ou systemaa, compoe-ae ordiiiariamcuto do dons eylindros do madeira 
tendo cada uni I p.'-, prnximamentc, do diametro, e cobertoa de uma folha de 
cobre, cuja superficie e crivada do faros arrebitadoa do dentro para fora i 

zondo o ellbilo de utn ralador. Aoiina dos eylindros ha uma tpuuonha, dentro 

da qua! so lanra as bagaa de cafe ; eatas cadem por son proprio peao, e'pa ' ', 

per rul.ro os eylindros, quo separao I'arihmmfe as easeas dos gra., . : \..\,' ,., :|l ' 

pot'gaininho e urn pouco da polpa cahem dentrode urn feanque ou reaervatorio 
d'agua, aitnado a baixo da inacliiua. ondo so demoraaate o dia seguinte, expi 
Los a agua curreiite para os limpar enuiplclamcnto. I>ahi sao levadoa depoia 
para os turnaros alim d«- >v.vr» v . I,. t gn que u cafe corneca a tomarumacor 
verde-cscura ou azulada, poe-ae dentro de estufaa aquecidaa a 25- no maximo 
ondc se demora ate adquirir uma cor verde clara e quebrar-ae facilmente ao 
dente; uma somana baata ordinariameute para is(o. liepeia esoccado, ventilado 
e novamente submettido aoa pil-les para o burnir; muitaa vozea aofireuma le- 
gunda vonLila.au, e e depoia eacolhido. Enaaca-ae por urn e guarda-senas 
Lolas atro utuuiuiilii do oexpedir, afim de re8guardal-o da huaddadc. 

No Brazil calcula-sc quo uma oaediada do .12 quarLas de cafe rerde (54 li- 
Lrosj pr.jduz.-. quartas de oafe secco (22 112 litroa), quo se reduzem finalmente 
a lam. ha do oak- preparado para o inoroado. Km ,,,■,,■.., | UK) kilogrammas de 
oalo ein baga da termu medio 15 kdugrammas do cal'6 proparado. 

A polpa do cafe fermentada depois distillada produz uma a-tiardente 

muito agradavel. 

XIII. rendimeuLo do 125 grammas- de cafe por cada arvore indica uma 
culturu pouco heuelieiada: 1,5 kilograinma e urn rendiraenta maximo medio 
embora so cite exemploa do cafezaes produzindo ate 10 kilo-rammas i.ur 
cada po. ° ' ' 

Uma boa media quo produzom as plantaeoefi hem tratadas e de 500 a 750 
grammas por arvore. 

-nr. JV J1 ' aducl ° (1 ° c:l i'!-' I )0r liect ' u- " »" UarLinica c na Guadeloupe 6 do 250 a 
suporlioif amUJaS ; avaUat> " 8e aS de9 P e!!a « ^ cultura em 350 francos para esta 

™o wS-SSL! pvoduoto varia, conforino as hoas ou uuls eolheitas, de 700 a 
■jUO kdogiammas. A estat.stica da ilha do Geylao mostra que om KSaiapro- 
duooa.uiora de.a05htroa.de cafe, por geira (732 litroa por hectare; ■ om 1*50 

lunt apenas de 21H litres. /! 

V«niS^!?Tni doC ^^ V !S" llUlit ° eonfoaan « ob paizes. Aaaim em 

vivcr o u osmo ; f ! t' 1 1V - ' ^ • r '° :tU,,,,S ; U ° "razU coiuqu«to possa 
ou Aumos P °' ° " CUU '" DS ° ' IMis a Proveitavel depoiade 12 
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ime 

A mae „.ii ridora dos vo^taea nab da uada sem esperanca do volta • olla s6 
t a z adiantamentoa e conta com a rcstitmViio 

Toda planta ailveatre deve restituir, ado ou tarde,o que fcomou do .solo par, 
ormar aeo tronco, aeoa ramos, suas folhns o -,,„s f'ructos quo sahio da ter ■ 
love reverter paraeUa; do sorte que o solo, em vox de enpobrecer-se ,, 




solo; eis por que cobre-ae do arvores o de relva os terrenoa pobria para 

oellmral-os. ' l 

Porem deade o momenta que arrancanioa do solo, para nosao aso on par, 
>doa amniaes.aa arvorea ou as hervaa queelle produz naturalmeirte, impedhnos 
ividentemeute a reatituicao d'aquillo que o solo emprestou; roubamos-lhe o 
iue Hi- compete do direito; e se continuamos a proceder dostc modo duranl 
m certo numero tie annus, resulta que a forca do receber e de aada reatituir 

proviaoea ficarao eagotadaa. E' eata a pratica geralmente aeguida em quaai 
n -los os paizes. Emquantb urn terreno produz collieitaa aatiafactoriaa, todo o 
rabalho do Iavrador conBisto apeuaa em apropriar-ae dellaa, son. preoccupar- 
eda ii.-.-.. ,.nl;;do do eatrumal-o, iatb e do fazer ao terreno a reatituicao daa auba- 
mciaa por olio fornecidaa aoa vegcfcaea cultivadoa. Qnando se tracfca de pagar 

i divida, o quaai aempre muito tarde; eutao so ae conaegue reparar o mal a 
u ta de grandea aacrificioa. Os primeii'oa colonoa europeoa que forao eatabe- 
iccr-ae na America do Norte; naa margenado Ohio, porexemplo, encontrarao 
orestaa virgens e seculates, hervas, aecularea tambem 1 , que morriao, decom- 
unhao-ae^ rigorosaa renasciaocadaannodoaeos proprioa reatos. <>,pi fizerao 
lea? langarao logo a essas tforesfcaa e a easaa hervaa, afim de abreviarem a 
irefa, de mais depreaaa empregarem a charrua o emprehenderem culturaa ro- 
ulares. Os terrenoa que, dosdo o comoou do mundo, tinhao recebido, em paga 
oa adiantamentoa feitoe, os troncos e os ramus ruortoa, as idllias socoas, o os 

to 8 docompostos do uma Jonga surio do goraooos de arvoros e de hervaa 
So de lima riqtioza incrivel e pareciao inesgotaveia ; entretanto, ao cabo de 
em aeculo, com menos tempo mesmo, a fertiHdade diminuio de lal modo, que, 
'i') encontra-se ri'aquella parte d*America districtoa ou zonaa de terrono coni- 
etamente exhaustos, e la, eomo na Etiropa, reconliece-se o inconveniente 
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<las culturas seguidna sem a rcstituicao dos clcmentos do solo, foniecidoa '. 
plant as. 

A liistoi i;i da lavoura no Brazil 6 copia ficl dad praticaa aeguidaa peloa co- 
lonos do Ohio; iaqui, tambem comecou-se polo macliado e polo fogo, derrubando 
e queimando as malas virgens para descobrir o solo, que parecia aoa primeiroa 
eultivadorea do uma fertilidade sem liinite : liojc, porem, a mi'ir parte d'e 
terrenos jazem emp'obrecidos, e muitos completamente exhaustos, por que 
tirou-se delles ate" o ultimo elcmento nutritivo, sem Jhes rostitnir oa principio 
correspondentes. 

Segue-so pois que para mauter a fertilidade de urn terrono, ('• misf.fr abao- 
lutamente restitiiir-Ihc uma parte de suas cnlhcitas ou alguma couaa equiva 
lento. Ora, e pi;ecisamcnt.n o que faz o lavrador que estruma o seo campo, por 
que o estrume que clle omprcga foi fabricado oom a pallia das colheitaa e com 
as dejeccoes dos animaes que eomorao as forragena, a eevada, a aveia, o mflho 
cultivador que nao estruma os seos campos de pastagom, d'onde tira miiito. 
cortes todos os annos, os arruina; ao passo que aquelle, que faz o gado past 
jpbre o proprio campo, os entretem por meio das ourinas e dos excrementoa 
que rcstituem uma boa parte do que os animaes comei-ao. 

Para proceder exactamente como faz a natureza, que dove ser sempre nossa 
mcstra. seria necessario reatituir, por ^xemplo, quer aos pastos quer aos cam- 
pos, o estrume das vacas ou dos bois que vivem das hervas desses pastos. on 
das raizes desses campos; seria precise restituir aos campos de trevo, de luzer- 
na ou de qualquer oufcra planta forrageira o estrume dos animaes que vivo in dp 
forragens artihciaes; as terras de cereaes, o dos animaes que se nutrem 
do eevada, de aveia, de centeio, de milho, de pallia, de farello, assim como as 
dejeccoes do homem que se nutre de pao. Nas plantacoes de canna de assucar 
convina restituir ao terreno o proprio bagaco da canna, assim como nos eafe- 
zaes ganhar-se-hia muito empregando como estrume as cascas dos "raos do 
cale Isto equivale a dizcr que cada planta traz com sigo e deixa comn reaiduo 
o estrume que mais Hie convem. 

No estado actual das cousas, e por isso mesmo que temos alterado mais on 
menos as combmacoes da natureza, nao podemos mais copial-a rigorosamente. 
qualquer que seja o elevado merito do modelo. Desviemo-nos porem o menos 
poaaiiel de suas praticas diarias,esforcancio-iios por nunca as pordcr de vista. 
fci evidente quo nao podemos, na niaior parte dos casos, effeituar em beneficio 
do solo uma restitutio rigorosamente conforme aquclla que se faz nas ilo- 
restas e nos pouaios do deserto ; porem desde que os cstrumes, de que dispo- 
nes, eontccm as substanc.as propriaspararepararconvenientemente as per'las 
queosolosonreconiaproduecao das colheitaa, devemos tirar to.lo o par- 
tido desses agentes fertibsadores. 

* 

CI assiji cacao dos cstrumes. 

Nao ha uma so classificaeao que satisfaea completamente ; ate uma certa 
epoca os agronomos cstabeleccrao duns grandes divisoes sob as d nom na^s 
t^l&Z f c f^rnropriamcntc elites. Porem reconhece-se focihncnte 
quao deie.tuosaeesta classihcacao, notando-se que a maior parte dos correc- 

nnT IIS' Jl - man0ira d ° S eStrUmes ' C ^ ue a ™™ Parte dos es rumes 
pode substituir mais au menos vantajosamente aoa corrcstivos. 
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Postoriormentc, as materias fertilisantes forao diatribuidas em auatrn 
classes: os estrumes vegetaes, os estrumes animaes, os estrumes mixtos e rft 
estrumes unneraes. u Ub 

Porem dcsde que se trata tie preencher os quadras o dc Ufa cada substan- 
tia em seo logar L nascem serias difficuldadcs ; as linhas de soparacao nao sao 
hem dcnnulas : mio temos estrumes completamente vegetaes, nem completa- 
Btentt animaes. Bastapor fogo a lima parage de folhas, a urn monto de esterco 
:1 restos de cadaveres para convertel-os cm cinzas, que eonstitucm urn estrume 
mineral. 

As duaa grandes divisocs de estrumes organicos e de estrumes inorqanims, 
que forao tambem propostas, nao satisfazom mais do que as precedents nor 
que nao ha tim so estrume organico que nao seja ao mesmo tempo m'ais i ou 
inenos inorganic? ou mineral, e que nao deVa a in ai or parte dos soos effeitos 
aos pnncipios mmeraes que enccrra. 

N'esta difficil situacao vamos adoptar uraa classiQcacao, estabelecida pelo 
ngronomo francez, Mr. Joigneaux, a qual tern a grande vantagem de ser exces- 
sivamcnte pratica. As materias fertilisantes sao classificadas do secminte 
modo : b 

1.° Estrumes provonicntes do vegetaes ; 

2.° Estrumes provenicntes do homem e dos animaes; ' 

3 ° Estrumes provenicntes dos animaes e dos vegetaes ; 

4.° Estrumes provenientes dos mineraes ; 

5.° Compostos e estrumes provenientes de fabricas. 

Estrumes provmimtes dos vegetans. 

Esta primeira cathegoria comprehende os estrumes verdes, as plantas ma- 
rinhas, os residuos das somentes oleaginosas, dos engcnlios do assucar das 
fabricas de cerveja, os bagagos da uva, as folhas mortas, o estrume Jauf- 
fret a serradura de madeira, a madeira podre, a turba, as cinzas, etc. 

Estrumes verdes. Oousistem em colheitas que se entcrrao no solo muito 
antes do seo completo descnvolvimento. Este modo de estrumar, o mais natural 
de todos, 6 conbecido desde longo tempo e provavelmente jamais deixara de sor 
empregado. Os estrumes verdes sao applicaveis a todos os terrenos, porem sao 
muito mais uteis sobre os terrenos seceos eleves do que sobre os compactos e 
frescos, mais convenientes aos paizes quentcs do que aos paizes frios. Sao de 
grande vantagem, principalmcnte, nos logares onde o accesso de carros ou car- 
roras e irnpossivel ou mesmo difficil. 

Tern-Be de cultivar por exemplo morros, aos quaes so se pode subir por 
caminhos mui ingremes; os estrumes preparados, onlinariamente, junto das 
habitagoes, com difficuldade e dcs]>oza soriao transportados para aquelles 
logares : recorro-se entao com vantagem aos estrumes verdes. Os vegetaes em- 
prcgados na lavoura eurupta, como estrumes verdes, sitoo trevo, osarraccno, os 
nabos, a ervilbaca, os tremolos amarello e branco, as favas, a colza, a madia 
Bativa, e a csparguta. Poder-se-bia empregar muitos outros com a mesma van- 
tagem. Para formar o estrume vcrde, 6 proferivol misturar as plantas, do que 
emprcgal-as isoladamente, porrjue a riqueza ou lbn;a nutritiva do um estrume. 
qualrjuer esta sempre em relaguo com a diversidade das substancias que o corn- 
poem. Os Allomaes, quo ordinariamentoompregao como estrume vordc misturas 
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deesparguta c denabos, ou de colza o espargttta, ou analmente de Barracan, 
e do colza, procedem a esto rcspcito de accordo com oa proceitoa da eciencin 
As melnores plantaa, quo fornecem a eapecio do eatrume de que so tra.-ta «•' 
aquclas cujo oreacimonto 6 o raais rapido e que ae revestem defolhaacnm 
abuudancia : todas aqu.dlasque forSo citadaa eatao n'eate caao. Q.mr.do se ir.i" 
de cntcrral-as noa propnos lugarea em (pic vegetarao, 6 costume deitar n* 
plantaa sabre o terreno, fazendo paaaar o i-ulo aobre ellas ; entretanto ceife 
algumas vl'/cs, para facilitaro fcrabalho do arado. 

Para enteirar os eatfumes verdes, deve-se aguardar a epoca cm que as 
plantaa, deafcinadas para ease fim, estcjao em (lor ; mais ccdo ellas sao tenraa 
aquosusc mmta pobres do principioa fertiliaantea j mais tarde, aao coriaceas' 
dediiiicil decomposicilo, e mcnos ricas de aaes alcalinos do que na eoocadn 
florescencia. Estc facto, obtido pcla srier.cie, rocebeo a sua confirmacao 2 
pratica, v 

Os lavradores nao sao obrigados a aemear as plantas, que teem do ser 
enterradaa, no propno terreno que deve receber o eatrume verde: podem 
tomal-as do outros Iogarea, cortal-aa no tempo convenience e fcranaportal-as 
para o terreno que tern de ser estrumado, se o transport, nao apreaenta aeriaa 
dihculdadesc nao exige grades despezas. E' aasim que se precede com as 
follms das cenouras, doa nabos, das betprrabaa, e mesmo coin as hervas Que 
crescem espontaneamente noa noa. Umagronomo llamengo,M. Van aelbroeck 
consagrou algumas linhas aos cstrumes verdea que so extrahe dos canaea de 
Bruges de Saa-de-Gand, e,outroa.-Diz die, quanta menos pro fund as sao a 
aguaa destes canaea, e menos correnteza teem, tanto mais vigoroaaea vege- 
tacao das hervas i que crescem sobre ellea. Durante a primavera, os nc-oueiioB 
cultivadorea recolhem coai muito cuidado todas estas hervas, que 's^ adi c T 

ZnT.T P TT a I 6 a ' e T preg5 °-" a9 como estruraea noa terrenes 
seccos e levea, destinados para a plantacao de batatas. Calculao elles quo este 

I^.T5*T!" ^^ * ****? ° Utr ° eStrUrae ' P—ipahuente 

nam i\^n fl C ° rhldaS ? C,ltra d ', agUa e co " duz "^ em pequenas barcas 
para o teiiono onde se quer fazcr a plantacao das batatas. Este terreno acha- 
se convementemente preparado e dividido em sulcus de ouatro nolWadas de 
profundulade, no funoo dos quaes lanca-se o ^x^;S^&fSZ^l 

5orSo ; dSzir: st ^ nd r terreno 6 nmit ° "w**££tZ^ 

poi buixo do eatrume, e em todos oa casos coberta de terra fcenxada Final- 
mente quando os^tuberculoa comegao a brotar e que oa grelos so • 'l 'lo eio 
pe fora da terra, faz-ae uma rega com eatrume liquido e aceumu a-ae em c ma 
de cada plauta uma porcao de terra com a enxada I-'' ,««„ ,"„,■ i 
estas herva^destiuados'para ostrume deve" iSXdS*SSC 
meute, que for poss.vel, depois do eolliidas, nao exeedoudo uuoea o m-a o de 
quarenta e oito horas, sem o quo DerderiS tjirln , „.,, , • " ul ° P""-°, " e 
inutdniente. ^ " « que peiuciao toiia a sua enorgia osc consuinmirio 

Este eatrume, sendo posto na terra, comei-a to»o a fermmtar dn modo 

"t™ : s : S ororltnS' ul ^ ? ,ataL ua ° ww3£. Tw„° 

graudos males quo a „,o„or sooca £S *S^£2£££F? m " ' 
Os ostrumes vordos rostituom aos terreno, um pouoo mais 'do quo to- 
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■ marao : o que nao e do pequena vantagem ; porem o son i, .-;.,.<; i 

I S ist, -m oonserw a frescura do solo em qJSw , , ' l ! n - nio C , on - 

■ m idade constante o do impedir as ir^^Zus^J^X^^ 1 ^ 
I ( „ ,,rn.„08 calcareos, arenosos, graniticos e scMstosoa So esl^JS 

■ urn peuueno inconvemonte, o de prodnzir acidos dccompmido-J feTl™ 

■ portunto o solo un, pouco acre. As terras caleareas nada soflrem com isso no 

I oudc dp de madeira, ou mesn^m' ou^ de S 2? X Sf £^ 
com ashervtis vcrdes. »m**ww mi&cuiauo 

Os estrumes vcrdes teem em fim nmn V n n t„ r,.™ i* ^ 

as ondas lancao sobre as praias, e que os lavradores rt^^^K 

[ Estas plantas entrao ainda na mesiria cJasse dos estrumes vcrdes- entre 

tanto, conio por sua composure differem d'aquellas que forao menc oindas 
I diremos algumas palayras sobre ellas. ui.wmuiuon.iaas, 

I As plantas marinhas sao menus estimadas quando apanhadas nas praias 

do que quando arrancadas dos roehedos das eostas ; aqueUas sao em r 2 

■ 1 |,.p,„s do tcmn s,-rvnlo de cam;, a. gado ,10s curra,, ou estribarias, a< n as 
I ,,,„, estas ultimas sao cnterradas logo depois de colliidas. A thooria nSo exmica 

, ;;, preferencia, porem ella e plenamente sariccionada pela pratica 

Em I- ranca, faz-se graiide uso das plantas do mar como estrume nas eostas 
da Normandiae da Bretanha : estrume enterrado logo depois de colliidas as 
plantas que o coiistituein produz excellentes resultados nas culturas do linho 
do canhamoe dacevada Affirma-se que com o seo emprego liaho e canhamJ 
I prod uzem niaior quanti dad e e meihor qualidade de fi bras text as 

A colheita das plantas marinhas nao e permittida em todas as epocas do 
anno, por que os peixes depositao seos ovos no meio dellas, sendo nortanto 
nccessarm esperar a eclosao dos ovos, para autorisar-se os cultivadores a i'azo- 
1 'in a collieita. 

M. Hodges reiere que as plantas marinhas forao empregadas desde loneo 
t tempo pelos lavradores das eostas da Wanda e da Escossia. Accrescenta elle- 
, como a analyse demonstra que estas plantas conteem todos os elemenfos exi- 
gidos pelos produetos das nossas culturas, contribuem ellas necessariamente 
para a iertiljdade dos terrenos de qualquor aatureza. Em certos districts da 
Wanda, nao se emprega outro estrume senao que e fornecido pelas hervas 
wannhaa, e coin elle aduba-se a terra de modo a produzir eada anno as colhei- 
tasas inais esgotantes. Einpregao-se tambempara estrumaros prados, notando- 
sc que melliorao muito as qualidades das hervas que sao cultivadas n'esses 
prados. As batatas, plan tad as em terrenos adubadoscom estas plantas, fcornao-se 
Umibem mais grossas, e produzem uuia colheita mads abundante, do que com 
'■■niprego do estrume de aves. 

E' necessario entrelanto evitar contaeto das hervas marinhas comas 
plantas cultivadas, por que estas soli'reriao em seo deaenvolvimento. Este es- 
trume e empregado ordinariamente na proporcao de 30.000 kilogrammas por 
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E maisconveniente renovar frequentomonte cste ostrumc em petftienftn > 
<?oes, do que cmprcgal-o cm granules quantidades de uma auvc-.y,, n r crueoi?* 
truraes onde abunda o sal raarinlio teem o inconveniente de tdroar os i tonv 
catcrois por um ccrto numcro de annos, quando empregados sein aqueUa 

_ Residuos <h> snnmtcs oleosas, ou tortw. Os reatoa das Bfimentes oleoaaa am 
hcao depois da exfraccab do oleo, e aos quaes os francezea chamao tourteaux 
formao tambem estrumos, empregados coin vantagem em ccrtns imi/cs K i 
residuos sao amaaaadoa c reduzidos por oompreaaSo a uma eapecie de tii, 1 
nesse estado entrcguoa ao commcrcio. Malaguti, tratando destes reaidnoa aob n 
ponto de vista do seo emprego na agricultural diz: „ 6 na aemente que so nana 
na epoca do amadurecimento amaior parte dos principios azotadoa daulanta- 
e comoo oleo por urn lado, nao contem sensivelmente a/.oto, segue-so one ^ 
pnneipio reside complotamento no naiduo das sementcs, isto a na t&rta aue nor 
essa razao deve constituir urn cxcellento cstrume ". J J 

M. Gasparin e da meama opiniao.Diz ello: , nao e pelo oleo que as tdrtaa 
reteem ainda, na proporcao dc 7 a 9 «/ 0I que ellas actuao co.no bona eatrumes 
porem em virtude dos principios azotados e dosphosphatos terrosos que abun- 
nao de pretercncia nas sementcs. 

Dcmais, os faotoa demonatrSo que quanto major porcao de oleo fica adhe- ! 
rente as ttrtas, em conaequencia dc uma preaaao imperfeita das sementcs, tanto 
menos conveem ellas como estrume, por que o contacto do oleo com as semen- 
tc8 impede a geraniuagao a . 

_ As plantaa, cujas sementcs oleosas fornecem o estrume denominado hWh 
sao a colza, o iwbo, o amendoim, a nogueira. o linho, o canhamo, a papoula e 
outraa especies. ' 1 l i JUU " l > u 

Os agricultores do nortc da Franca, daBelgica e da Inglaterra, empre R So 
em grand, uuantidade este genero de estrume, que elles distinguem em ft* 
frm&> etortas rjuctes, segundo a euergia dos effeitos que produzem. Aaaim, as 
tortus de papoula, do cravo, do canhamo passao por quentes, em virtude de aua 
accaorapida, porem de curta duracao, ao passo que as tortus de colza e del 
lmho sao reputadas como friaa, por que desenvolvem menos energia e durao 
rama tempo. Cumpro notar que as tortas feitas com os residuos das sementes 
do Iinbo, cujo preco e rnuito alto, sao antes utilisadas para o sus tent b 
gado do que para estrumar as terras. 

As tortas devem ser consideradas antes como um estrume auxiliir do 
que como um estn.mc complete. Quando se tern de empregal-as sos e pr neinal- 
mente durante a pnmayera, a fin, de reanimar os cereaes de outomn P r u so - 
1 1 rerao com os ngores da estacao, ou para activar a vegetaeao das nhntas aue 
ja receberao uma primcira eatrumacao. Em rigor, as 2525, Mta em^er- 
tos casos excellentes resultados • entretantn S ««™n™ / ? i '? 

de miatura com as carinas e as r^^^ ^Z^^^^ - 
no uorte da Irancae na Belgica. Neste ultimo paiz, emproga-ae do 80 a 1 00 
^STlffi 11 ^ »™^r^ Ptoaa, Lm^o tabaco° e ; inci- 
£™iam P rf 8 «f eWao a 1.200, 1.400, e m,smo :i l.b'OO 
luu o No io ITo ^Perficie, concurrentemente com os estrumes 
e / -A ; Jc i T lta ' emprega-ae igualinente de 1.200 a 1.500 kilo* 

de or as de nabos P no 4 1 ^ h ^ te ^ emprega-ae dc 3 a G hectolitro°s 
dctoitas denaboapor 40 ares de torrono, elevaudo-se esta quantidade a 21 
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"So tig* heCtarG ' " a CUltUra d " *■*• * * 28 hectolitres per hec- 

uclt^X^Z%^^^^^ fe T * Jfl-i eem 

rfdafl a po, podera trazcrEn " SLtes Sit? 1St ° ■ * °? ^° lo 0U reda - 
NSO convom por tanto d«tt^2KS™Sta gemnnacao das aomontos. 
senates, porem alguns di^aSte. de "^1.^ ' M m °' m ° t0mP ° «* aS 

. .lu-so^sttndll *-* o tempo humido 

empregadae durante o tempo suero mintomais satisfactory do quo 

tnnto , ha « meio de utilisal- J P^lVS^ 

rnl-o com urn pouco de cal, a sexta parte proximamente do seo Volume N W 
CM* doo se deve empregar esta mistura senao oito ou de d a dcpoTde f, S a 
c durante esse tempo e preciso revolvel-a diversas vezes ' 

***»* dSo bona resultados na cultura do trigo e'da cevada, e priuriml 
mente na das plantas oleaginoaas, taes corao os nabos as couves n2 
canhamo, a papoula, etc. ■ couves > ° "mho, o 

Residues das distillacocs, das fabrkas de ccrveja, de assucar, de fecuhs. 

Costuma-se empregar a maior parte destes residuos na nutricao do gado e 
convcrtol-os portanto , mdu-ectaniente, em estrumes; nos casos porem em que ' 
haja urn excedente destes productos ou quando nssaz fermentados nao poss™ 
Bernr para aquelle hra, convira empregal-os directamente como estrumes ap- 
nhcando-os de preference aos terrenos levese scccos. E' precise porem, antes 
de os empregar, mistura -os com cal diluida n'agua, ou com cinzas de madeira, 
ahrn de destruir a acidez natural destes residuos, Em falta de cal, pode-se 
m.stural-os com aguas de sabao, de lexivia, com ourinas, ou com estrumes de 

tnharia. 

As aguas que servirSo para alavagem da feculae os residuos das batatas 
conshtuem urn estrume assaz conveniente para todasas plantas cultivadas como 
bortaboa e pnncipaJinente para a cultura da batata ingleza. Schwerz, nos seos 
I'nrcitosdnyr'adtitrapralica, escrevep o seguinte : „ cu conheco exemplos do 
emprego immediate dos residues da fabricacao d'aguardentc do batatas Uma 
geira de terreno, que tinlia ja produzido batatas durante dous annos seguidos 
to] regado com estes residues diluidos n'agua, e plantado pela terceira vez de 
batataa; as plantas prosperarao e a colheita ioi magnilica, attingindo a propor- 
$0 de 6.000 kilogrammas por 11 ares.— E' couveniento enterrar com a maior 
[nustcza cste estrume, por causa dos passaros e das lagartas que sao mui avidos 
doa restos fermentados das batatas. 



hagaco da canna, sahido das moendas , 6 ordinariamente empregado nos 
engenhos de assucar ou de aguardente como combustivel ; porem muito maie 
gauharia a lavoura da canna utilisando-o como estrume, por quo por esse modo 
resULuiria aos terrenos os principios cssenciaes para a vegetacito c desen- 
TOlnmento deata planta. A mesma observagao deve ser leita a respeito da caeca 
tto cafe depoifl de despolpado: representa um magmfico adubo para o calboiro, 
'juo iiil'elizmente e ordinariamente desprezado pelos lavradores. 
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As. flows do tapulo, que semi-So na preparaoao da cervoia nm,l„ i 
resultadoa como eafrume, app^adaa aoa campos e aos P , [ '■ "'"' b ° n : 

cialmento para a cultura do lupulo que sao mais convcnLnl i, "' "P* 

os residuoa doa cereaes empregadoa na fabricacao da cervej \ fo ', \. ma T"'' 
oomplemento de eatrume para a cevada e o fcrigo. Mathiei d ■ '„ n , UIn l,,M " 
^mpregaH durante a primavera, oa proporcao de Eft 1 S^ 

brio par preaaao fort, para pro duzir ovinho e a cidW ^deLsoctl l**-?' 
urn bagaco que e vantajoaameute atiliaado como estruma E^hZ™ 
todaa razao e segundo a boa pratica agricola, cloven, vo It . T''-', COm 
para oa pomares quo se ompobrocorfio pL produzir o" So? * " VW,,{ ' ' 

Nem todos os lavradores admittem estc prmctfiio • oufL n. . 
nhecem a sua veracidado, co aeeuera Assim LI ,1 .' £ 8 porem reco ' 
dOr, em 1-ranca, o bagaco das uvas 6 reatituidn -\ lh.7 A r a ( " tf> 

rno esta vinhn nao rccebc outro estriunc ' ordlnaname ^ ™a- 

bcm aenaivel, por que esses reaidnns r,n Cf ; ( „„ 'lJ~ 8presaUo ' & 8ta panla e 



porem, l^^Z^^?^:^^^^ '. *** poreaaelado 
veniente do que recuar diaXdeUe aDtaj ° S ° veucor este inco »" 

Basta miaturar os reaiduoa deatea fructoa com oil n » „'„ • 
deira, ou com estrume de ourral ou est, i fj '• ; ° m Cmzas do mil " 

os defeitos deste eatrume vestal. ^^ para cor "S^-se completameote 

melhor modo do annlicar osto nat™*** ,i~ • i 
too, consiste em c,,tciTal-o ao , ■• clas arr Z, i P °' 3 dc P re I' arad « «™o loi 
necessario cspalhal-o por uma aria ,„ Zi ! ' U "° a P6qM ? a la ™' N5 » = 
sao por as sira dizer oaL £&JT£SZE£Z "• ."T ,ks "™™ 
»uas cxtremidadcs. q co, """ 0ln ° s liquidoa da terra ale as 

toJf'nl ri^nSSXSEtl J0S Vege 'r S B" - "-" -''''■»"<■'"« » 

teeo, aiada see va,„ r ?X^Ks 9 U°ito^^/ 8fal8 ""^ 

veitadas como estrume. "«ud,s raoitas que podem ser apro- 

Para isso, apanhtio-se no n'm do outomnn tn.Tnc „, r n I 

pode obter e aeeumulao-se em monta o Z.m L^ mS "f tflS « ue Sl! 
drecer, rogando-as de tempos a temnn? ^ def68S08, oude faz-ae apo- 

sabao, etc Em Franca, oaoratieoH^? ^^ agUils servidas > aguas de 

tolhaa podrea exercem Job?e as »l™ t° I? b ? m " lnriuencia ^netica°quc as 
iSea, aa uvas, etc. No Westlaud no's ' dlcada \ r como os ^oraugos, os me- 
compostos de folhas de Woito^ ] 

maior attencao, e sem Au^at TSeL 8 °l^Z', n °, fJ ~ Ue em ¥^ * 
Europa. jaroiueiroa do Westland sao modelos na j 

It^StHSSStk £&*W*i eo m eaeiados ad, 



nil- 



raveis, as folhas dos pinheiros a <ll^ ° l ,re P arad <» ^m c U 

radas pelos ^vnB^S^^^S^^^ co ?8^rea sao mui procu- 

^m toclas as alde.as e por detraz do cada cusa vO-se 
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om Ibsao on cova revestida de .iJvenaria ou de madeira dent™ <u n i . - 
todas aa folhas .nortas. o estrume das cabras, a, ^J"l^^"> 
aguas sujas, as de sabao c as de lixivia »«ws, as ounnas, as 

Os estrumcs, aos quaes se ten, addicionado fbllias mortas convera -1 »n 1 
os terrenes. »'j*na, um\cm a lodos 

J &V/rMW^Jo»/;W7.-Uincvdtivadorproveneal cham-irln l.,„nVot f« 
■le aperfei ( ;oar a fabricacao de urn estrume, S^SS^IS^ 35£ 
ma! cultivados conhecem perfeitamente. N'csses miVrs mrw ' , P * 1Ze , 8 
tivar-ae maior porcao de terrene do queaquella a™ a S!' " cost »"^»l- 
mente ; por necessidade, substitue-s l, da Zn »*™« razoavel- 

por bervas de ma qualidade, resto ' tae , (U ^T^T^ ^^ 
fro de uma cova aberta junto da porta . a b d -, " ' J ,C , aCCumulao 
e aguas servidas c de sabao. E' nKtlft-J^t" COm ° unnas 
faUgem das chamines, pedacoa de c ou de ^00^°^? ," dMfl8 ' a 
-las vacas, as varreduras da casa, L e^ri to .V, d °?, Caval 0S 

dos vell.os tectos, etc. excrementos hwnanos, a palna podre 

I teste eatrume ao estrume Jauffret pouco vae. Reunio cste urffodtortod., 
as especies de hervas den,, qnalidade que encontrava a mit e eo n i^tcs m 
tot vegetaes formou um monte que regou com UR -. liquido que SedSSJ. 
sna /,,„■,, Lsta lexma, preparada ao Iado do rno.de de restos ve'/etae „ar 
facdidade daoperacao, compunha-se delOOldloer de fuli-em (5»Sw P ? 
gesso am P 6, 30 kflogn de cal viva, 10 S2S de ^einzas 1 T ^SI"-*" 
600gr.de aal commum, 320 g, demOiUwIhXi&M^^a^ 
ntraeto bquido < e estrume provenier.te de uma open*, preeede n"te e nue no 
m ser substatuida por 25 kUogr. de materias fecaea Leas! Este u timo ,' " 
lente, addicionado a lexma, era designado pelo nome de.fermento does- 

I I I I I I I 



Jauffret diluia toda essa massa dentro de uma c6va com a«uia de m-meim 
a uhter u I.ectobtros do lexivia quobastavao para converter KS 
hcialSI » kdogr.de pallia on t.000 Hlogr. de restos regetaas, que produziL 
2.000 kdogr. de estrume. l 

Regava-se abundantemente por tres vexes, con. alguns dias de intervallo 
U monte de restos vegetaes aquecia-se pela fermeniacao, «■ ao cabo de ciaco 
dias pomecava a fumegar e a exhalar cheiro particular de estrume. Dennis de 
terceira reg, t , a temperatura se elevava a 75?, e no nm de quinze dias, se as 
piautas empregadas n.10 erao muito coriaceas, estrume eatava prompt.. ■ ■ 
podia ser empregado : no caso contrarib, era preciso esperar tres semanaa ou 

11111 niez. 
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//«•/«.— A turfa serve ordinariamente de combnstivel ; porem,quando ella 

mto abundante c de pouco valor emprega-se tambem para icrtiliaar -^ 

terras. Suas propriedadea fertilisantea nao silo conteatadaa por oinguom. A 

sua rcputacao que tern as turfeiras entre os cnltiva-lores provem de duaa cau- 

as,a ogua estagnada e os acidos. Desde que so faz deaapparecer a agua o'os 

cidoa em queatSo, a turl'a torna-se muito t'ertil e Buffioiente por rnuitos annoa 

Um vallos proluiidos e nmltiplicados, nao 6 difficil <s^ tar e seccar uma tur- 

feira, e depois de terminada eata operagao nao e tambem difficil deatruir a uci- 
aez da turfa. Consegue-se cste resultado por meio de lavras profundas, fcitas 
■in tempo quonte e durante dous annoa consecutivoa, on ent.Io revolrendo a 
camada superior .la turfeira com enxada e fazendo pequenoa monticulos mui 
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proxunos one dosoutroa. Por cstcs mcios, liivoreco-sc a aecilo do ar Monti • 

a tuifeperde aacidez natural monte o converted era terra ararel ao «,„ i' : 
dezoito mezea a doua annoa. Quando nao sc quer esperar ten to tempo «? 
tral.e-se grossas placas do turfa durante o verao, deixa-ae a Becearaoaol I 
depoia sao poataa em montea, aoa quaes sc lanca Togo. As cinzaa obtidaa sin 
depoia eapalhadaa igualmente por toda a auperfioie o onterradaa com a charron 

I ode-sc anula diapenaar esta ultima opcracao, deitaado cal na turfeira ,!,' 
]H-o,M„v;jo do 100 a 150 hectolitroa de cal por coda beetare, logo depofc dS 
.■ll.,i,,;Hlaalavra. A miatura da caJ com a terra, quo deve aer a mia intima 
possivol, faz-ae passando a grade cepetidaa irezea- 

Oa melborea agricultorea eacoaaezea e irlandezea tornao a turfa enxuta ao 
ar durante aeiaaemanaa ou doua mezea e miaturao-a com estrume, na propor- 
cao de'2,500 blogr. para 1.000 de cstrumc. ' 

P6de-ae tarabem empregar a turfa para cama doa animaea era e'atribaria 
cobnndo-a com palba, em poucos diaa fica por eate meio convertida em bom 

cstrumc. '" 

A. turfa convem principalmente as terras leves, qnalquer que seia a nato- 
reza do terrene. 1 ■' lu 

Cmaas (h madeira. - As cinzaa que rcaultao da combustao da madeira 
contem neceaaanamente as aubatancias mineraea extrabidaa do solo nelaa ar- 
vores ou arbuatoa que noa fornecem a lenha. Encontra-se nas cinzaa aaea de 

cWora^c " ' magne8ia ' 0Xid ° flG j0rr0 ' eM ^, phoapboro, silica, 

A composicao doa terrenos aendo mui variavel, as cinzaa deverao apre- 
aentar igualmente diflorencas era sua composicao : e o que reaulta das analyses 
chimioaa feitas aobre cinzaa de arvorea quo creacerao em loealidadea e terre- 
noa d.vcrsos. lv evulente que a cinza do urn vegetal nao pode fornecer aenao os 
elemenioa que elle tomou ao terreno, e por outro lado o Vegetal nao pode tin 
do solo aenao os elementoa que abi Be achao. 

Nas cinzaa das arvorea que se deaenvolverab em terrenos caleareos, por 
exemplo, acbar-ae-ha cal era grandc quantidade, ao passo que nas oinza da 
quellas que creacerao nos terrenos argiloso.s, ou scbistosos na^ desco e se ; 
vesUgiosdaquellasubstanem. A madeira vollia nao da os meamoa resultal 
que a madeira nova; a madeira exposta por muito tempo as chuvas d Here T. u 

X V drSa\tSf°J 01 mo ^ e ^ ci ^ a « ^ Primeiran Jtem^fraesr , 
mtei daa-da aegunda. Na pratica. porem, nao se trata de inda-ar qual 
a ongem daa cinzaa que ae tern de empregar como eatrume, todafelUas sao 
utihaadaa qnalquer que aeja a madeira quo a forneceu; tem4e u ea a nte a 
can tela de examiner so ellas forao ialsificadas com terra ou com a 



Dtz-se que as cinzas produzom excellcntes resultados porque onerao a di- 
usao das terras; esta exp icacao, dada pelos agricultorJ doa te^ranoa araL 
losos, nao deve aer admittida aem alguma reser^ porque eUas operSo a md \ o 
meamo rcsultado nos terrenos soltos ou mui divididol BnteetenS ^enTritr 
deve-ae reconbeoer que os solos compacts que, depoia dreaSadoa c 
cinzaa, derao ncas colheitaa, tornao-se mais Leia do lavra -se Tor u 



coin 
iato 



uma camads tao lnsig.ufic.uite do materia, pulva.-ulc.ti A ve?daJo .a cZ • 



'.*. provavelmente a aeguinte: 
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Visto que as cinzas introduzom das argilas urn novo olemento dc fertili- 
fade, a oal.. os productos se desenvolverao mellmr. Ora, quanto mais estramo 
absorre umaplauta para nvtrir-se, tanto mais agua absorve, c portanto tanto 
m aifl coopera para seccar o terrcno, e sabc-se que quanto menos humido far 
„m terrcno argiloso, tanto mais faci] sera o traballio da bharrtia. 

As cinzas de madeira convem principalincnte aos terrenos frescos ou as 
terras leves dos chmas humidos. Nos climas tcmperados sao utilmdas com 
vantagcni sobre os terrenos scccos em annos chuvosos, ou misturadas cum os 
cstrumea vordes. Todavia, devc-sc roconheccr que os solos mtrito encharcados 
Ihea sao dcsmvorayeis e as chuvas fortes depois da applicacao das cinzas im- 
pedes toda a accao dcstas. Isto provom do que, no primeiro caso, as raizes 
daa plantas nao : funccionao ou funccioimo mal nos terrenos muito humidos 
qualquer que seja a qiiahdado do cstrume que se cmprega; e, no segundo caso' 
as aguas dachuva levao o estrume comsigo, « JU cr para f6ra dos campos, quer 
para as camadas mais profundas e f6ra do alcancc das raizes. E? necessario 
portanto, espalhar as cinzas sobre os terrenos previamentc desseccados e em 
cpocas cm que nao se receie chuvas prolongadas. 

As cinzas conteudo nlcalis em abundancia, principalmcnte cal e potassa 
,o por esse motivo assaz preciosas para o melltoramcnto dos terrenos acidos 
cuja acidez neutral.sao completamente ; assim aconselha-sc com raziio o sen em- 
prego noa solos de turfa, nas arroteas recentes e nos prados mais ou menos acidos 
As emzas convOra particularmente aos cereaes, as favas, as batatas, ao 
nulliu, aos nabos, aos icrjoes, assim como a codas as plantas hortenses 

As cinzas das plantas marinhas, assim como as cinzas da turfa, sao tarn- 
bem emprcgadas como cstrumes nos paizes ondc abundao aqucllaa plantas ou 
a turfa. 

Gimas de plantas marinhas.— Custaria muito transportar as plantas ma- 
linlias para logares distantes do littoral; quoimao-se-as, pois, incompletamente 
afim de utili.sal-as no estado do cinzas. Os cultivadores as apreciao muito e as 
empregao s6s, na proporcao de 25 a 30 hcctolitios por hectare.— Na ilha de 
Nuirmoutiers, diz M. Girardin, mistura-se estas cinzas com terra, area, conchas, 
plantaa marinhas, estrumes de cstribaria e toda a sorte dc restos or ,f anicos! 
Rega-ae a mistura de tempos a tempos com agua salgada, revolvendo-a umas 
cinco on seis vezes; no fim de algum tempo aste composto assemclha-se a terra 
vegetal ou humus, e nesse estado 6 vendido cm toda a Buetauha sob o nome 
fie estrume de cinzas, ou do Noinnoutiers. 

Cinzas dc turfa.— Nos paizes ondc a turfa e explorada como combustivel, 
, ovcitao-so as suas cinzas para as neccssidades da agricultura. As qualida- 
dea destas cinzas dependem da composieao da turfa que e extremamcnle va- 
J'iaycl e subordinada a constituicao geologica das localidades. Uinas contGm 
muita cal, ou muita silica, ou muito gesso; outras contain mui pouco; estas 
eacerrSo phosphates ou sacs dc potassa ou desoda; aquellas niio enccrrao 
senao vesiigios insignificantes. 

As melhorea cinzas dc turfa sao incontcstavclinente as da Hollanda, cha- 
madas tamhoin cinzas do mar Attribuc-se a superioridadc dellas a presenca do 
h ''d marinho. 

Segundo os praticos mais competentes, a cinza dc boa qualidadc devc ter 
"ma cor csbranquicadu c pesar somente 50 lcilogr. por cada hoctolitro. Quanto 
"'iiis pesada for, tanto menos valcra. 
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A cor branca on cinzenta denota nma riunntidade consideravel d< i 
tancia calcarea; a for vermelha indica, polo contrario, falta de cal a .l,,, a 
deargila. "»Mancn 

Oft agricultores do nork- da Kranrn, <Ia Flandrea Helga <• dn Hollandi i 
grande m,p< ; rinneia as cinzaa de turfa, e as empregao na cultura dotrera 7 
Luzerna, do I in ho o doa prados artificiae8. ' l 

As cinzas de Hollanda custao oaro, porera os Flamengoa as consider 
coino mdispensaveia para a cultura do fcrevo. e dizem que se o individu " 
compra cinzag as paga l.em, aquolk- que aao as corapxa paga-as duas ''v.!" 

ESTBUMES PEOVENIENTES DO IIO.MRM K DOS ANIMAKs. 

_ Ksta segm.da categoria comprehende : os excrementoa humanos, a coltim 
bma ,ou excremontos de pomboa, os de gallinhaa e perils, o guano os excrT 
mentoa de carneiros, os de cavallos e raccas, a8 ourinaa do homem e do ■'•..," 
maea,o aangue, a carne doa animaea mortos, oa chifrea, os oasoa, o carva 
animal, o sulfato de ammomaco, os reaiduos da colla, os pelloa oa traoos 
pennas, oa peixea podres, as aguaa gorduroaaa. etc. 

N.'.s gyramoa constantemente em una circu!o,'e a eate respeito poderao 
raptor aqui o que ja disaeinpa em outro Iogar. A terra produz oa rcgetai 
recebe depoia do morlos n drcomposfos para reproduzir outros, e aasim con- 
tinuamentcaemnuncaeagotar-se: tal e a march* da natureza nas florestL 
Yirgena. *c ae conaidera, porta, urn terreno cultivadn pHo loam do homem o 
animus e oa Uomeus aproveitSo-ae da colneita, comem-a ou a empreguo I 
palha) como cama para oa ammaes; depoia ellea reatituem em ourioL excr - 
nutri°ao OU ^ 1"e deve tornar para o solo que Ihea forneceu a 

Qualquer animal, homem on bruto. so nada so perdesse Doderia - tnmnr 
aporcao de terreno sufficiente para oroduzir ns vJnttZ !« ! 
<nil>c,\fr.n,.;., \ *,,..., V I" KIU/M os vegetaes necessanos para su 

subsistenua. A lun-a cna os vegetaes; estea nutrera oa animaea ou preparao 
carne que alguua comem, e os animaea, depoia de terern rest nido ■ J 1 , ,, 
estrume, uma parte do que este lhea adiantou, acabao por lie coder e, i 

mente tudo, carne, OS803, n6lloa oennaq rliiiv,^ ao , ' 

novis nlinH« ,..,« ,.„i. « pennaa, cmtres, aangue. Creacem nesse solo 

pSiU^™^^ ° l '° S amraa . es '. e ^»doeate circulo tem sido . 
percomdo, reeomega o mosmo gyro e assnn indefinidaraente 

1 recedentemente, a proposito doa eatrumes provenientes do reino verreH 
raostramos a convenience de rrstitiiir-s c t-mto ,,,„*! /" 

mes aos terrenosque os produce No , ,' " di ' 1 "; 17°^ * .° " ' 
gem animal, mantemos aecessariamente e Y„e mo t ni ,7 "J™ 188 d 7 i 

a s ,],iec,Oes do homem ,«e se Srt^Bto^SiEK "" ''" '° g f ' ' """ 

nutr Kmtf,r -sr: f r; •" ■ ^ ;; - ^-'-.::', v, ■ ,, ir^ o I ^«. 

deve SgZtfSfiSg IT, StrC » d "-^ -h-e onde sec 
rentes solos e cm cultures diveraas • , : . ,', Z T ' ." 1 l n . v "'' l, -°, em '' ,l1 ''- 
peeialisar seu emprego Eis o ^ 1 P l" il M ' on « em ' lI «< ! - se0S - 

possirel detomos seguir os sees ^LS-f ° S,n ? " ,i,om ' i "- 8 ^'"l"'-' '1" ' i7,r 

cias toes, que aos obrigSo Zsi ° ™ n" ! ,"? m "' "° l>ra ," C: '- '" cirel """ t: " ; " 

'„■«> ijausi sempre a dcsviar-nos da regra geral. Coin 
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feito, como procedenamos na grande cultura, so tivessemos da claaaificar ri 
gorosamente os eBtrumea conforme os alimeutoa deatinadoa ao homom e aos 
animaea? As distinccoes aeriao numerosas, e difficeia de fazer-ae 

Oesscncial 6 noa afaatarmoa o mehoa que f6r poaaivel daregra ouamln 
se nao p»dc seguil-.i mteiramente. ' H 

Examinemoa agora oada um dos estrumea deata categoria 
J::''l-"'' h l! mm ' n '-1 °" w " / "' ifls fecaes.— Trata-ae dcum <ios eatrumes 

fTlQ 

tor 
e 
d< 
pr 

Entretanto, ctimpre notar que os paizea ondc oa excremehtoa humanoa sao 
apreciadoa polos cultivadores, sao prcciaamente aquellea onde so nota o maior 





emaia perdoavel do que a pnmeiraj entretanto, epreciao que ellaceda a con- 
sideracoes de ordem superior. For outro lado, empregando aa materias fecaes 
em pequenas dosea on miaturadaa com outros eatrumca, <■ facil corri«j r os d.- 
feitos que lh'as attnbuem c garantir convenientemente o sabor dos productos 
Jynprcga-se as materiaa fecaes em estado fresco ou melhor depoia de aa ter 
deixado em fermentacao por trea ou quatro mezes. Neste estado .dlas consti 
tuem o estrume fiamwyo. Emprega-ae tambem depoia de deainfeotadas peloa 
meios que adiante indicaremos; o estrume Salmon e um dos resultadi s da dea- 
infeccao das materiaa fecaea. Estas aao ainda empregadaa depoia de a eccas e 
reduzidaa ao ar durante muitos annoa: neste eatado conatituem o estrume em 
pu, conhecido em Franca pelo uomc de poudretU . Finalmante emprega-ae tam- 
bem no estado de compostos, isto v. miaturadas com terras, estrumea. reatoa 
vegetaes, etc. 

As materiaa fecaes conveem as terras fortes assim como as terras loves ; 
entretanto ha uma distinccao a fazer-se. No estado sccco e pulvcrulcnto (pou- 
drette) devem ser reservadas para os terrenos argilosoa; no eatado freaco 
deve-se empregal-aa de preferenoa nos terrenos leves. Eataa materiaa aaomuito 
energicas ; poreni, pela razad meamo de que sua influencia e prompta eviva 
sobre a vegetacao, ella 6 de curta duracao : esgotao-aeem formar as partes ber- 
baceaa das plantas, aem deixarem nada para a formacao doa graoa. E 1 um dea- 
sea estrumea que nada ou bem pouoo doixao no solo, e se conaumem 
rapidamente^ 

Por isso meamo que as materias fecaes activao vigoroaamente a vegetacao 
ommunicao igualmente as plantas um sabor inais ou menos pronunciado. 
'^uanto inais U-nv>y. sao os tecidos. islo i'; quanto uiais > I . | m*- , - ,-r .|l<-s ^ iur- 
marito, tanto mais estrume i'oi abaor.vidoe tanto inais forte »'• o sabor. Nos jiaizes 
onde as materiaa fecaes sao empregadaa como estrume para as plantas dea- 
tinadas para a.alimentacao do homem c dos animaea dir-ae-ha que isto 6 um 
ii'o, que e um jireconceito. Tal e nao {• certamente ; ningiieiii pod" ser boai juiz 
em causa propria. 

I'aia apreciar-se a influencia destas materiaa sobre os productoa vegetaes 
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convem cstubelcccr a comparacao cntrc csi.es pmdnctos n os quo forHo cnlti 
dos sem o auxilio dcstc estrume. flasta ]>v»\;>\- as plantas liortonses quo fn»?" 
nutridas com cstc estrume para sentir o gosto particular q tie Ihea fofcBrtS? 

Nagrande cultura, oste estrume tralic-se sempre mais ou menus An „.,i 
os graos dos cereaes, assim os cull Isidores praticos podmn doflhbeer mast 
gando-os, os quo protein dos estrumes otdinaridtf, 6 as qtm forgo rtfoduzidoR 
pelas dejcccocs humanas : da mesma sortie, os lions degustadorrs de leite ch& 
giTo a distinguir pcrfeitamente o Icite das fracfla alimentadas cm pi-ados eslru" 
mados com dejecr.>s liitmanas , do das vacas nutridas em ontros pnskn Sol,,,' 
as ]jlantas de sabor prommciado, toes como a couve, a cebdla, o aHio e outra 
<juc se desenvolvcm bem com as materias fecaes, a inflaencia deste estrmneiiao 
fte fax sentir cm prejuizo da qiialidade, Podc-se pbis cmpregal-o na cultoradei 
m plantas hortenses. Na grande cultura devc-so porcm reserved -o baf a to 
plantas mdustnaes, aquollafe que nHo aertem para a nut.icao do nortem e do* 
ammaes, a menos que nao so modcre as doses ou que se emprcguc estaa mi 
terms misturadas com oiittos estriimes ou com terras que corffeem ob seat 
dcfeitos. 

A analyse das materia fecaes frescas mostra que ollas contcni Carbonate 
do soda, sulfate de soda, sal marinho, phosphates de cal. d'ammoniaco e'dc 
magnesia. As proporcoes de.stas suhstancias ago mui varinveis, c existe -randes 
diuerencas dc quahdado cntrc os excrementos Immanos. Estes cresccm de valor 
com a vanodadc e riqueza dos nlimentos : assim o producto das Iatrinas dos 
grandes hotc.s e muito superior ao dos quarteis, dos hospitaes e das prisoes 
m A desinleccao destes productos, que os transforma cm uma Substantia flee 
nao repugna a mnpem, tern sem duvida algum merito, por que faz admittir tal 
estrume por aqucl cs que atcentao o tinliiio rcgeitado ; porcm, por outro lado, 
tern o mconvenientc dc diminuir a cnergia destes productos enfraquocendo 
a . decomposicao, c a assimilacao pelas plantas. Hesponder-sc-ha sem du- 
vida a , rate, que o que se perde em rapidez ganha-se em duracao. E' ecrto ; porta. 
os cu tivadores que empregao as materias fecaes, prefcrem antes de tedoa 
.apidez dos effeitos a sua durafcao ; o que elles querem, no tahaco e na colza. 
por exemplo, 6 o doscnvolvnnoiito rapido das folhas, e nos cereaes, que softre- 
rao com o ngor do inverno, o prompto restabelccimento da plauta A' Bate res- 

KSm'E ° SVr0d ? ci V dcsi » fectados M*» satisfaxemao fim desejado. Xnt.-si. 
Hem diaso, que valendo muito menos do quo os productos nao desinfectados 
elles teem a desvantagem de custar muito mais caro. aesmiecisflos, 

Feita esta distinecao, consideremos as dirarbnfe mnfi;fi nnn ^ n i- 1 

.,„(.,.„., „ c4 . r ,„ rnnt . , • „ * ,. , "^"-"'u^ as uuLisas modiftcacoes por que se faz 

pa-ssar estas materias, al.m de veneer a repugnancia que ha naturalmentc con- 
tra ellas. Comecaremos pela pondrctte. E^ a "materia feca " desno ST& SSi 
partes hquidas, exposta ao ar durante mtiiten otitic « r ue ;l )0 -) aa ; a a f s . uas 
.. ruin R f. ™ro 1 mn ,i/ ■' I * niuitos annos, e livre do mao c hciro ; 
^£&dS£t s fguinto. Construe-ae vastas bacias de alvenaria, de 
pequenapiolunclidade, em numcro de quatro ou cinco, dispostas em cscachrh 
e commumcando umas com as outras por meio de largos orific ios 

Langa-se a materia fecal na primeira bacia. isto c na bada suncrior- de- 
hois, ao fim dc altrum temno njnurln o nn ^ n i- 1 . uacia supenoi , ue- 

a communiearao S aS,f Win i^ * °^ ™ tem de P ositad ^ abre-se 
fcraoaporta tambem porcoes a ma er ia SI w " ""*!* * $** Kqdda ^ 

Quando a segunda bacia estl chela ib« "s^'rnJ^ " ei -° 3ltiI ° P ° 1 ' ^ YCZ - 

& mi* mem, ame-se a commum cacao com a terceira, e 
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[iquido corre para esta bacia, onde forma novo deposito, e ussim pov diante 
at.- a quarta era qutntn linr-ia que lani;a afirial o Uquido h'algum rio on pom As 
m »tcnas depositadas no fondo destaa bacias sao extraliidaa dfepois e accumu- 
ladas era nra terreiro batido com ligeira inclinacao e exposto a to das a. influ- 

is do ar. sol secca'-as, a chuva as lava e transport* comsigo os sacs- , 
ferment a..; ,rtiva-se on se enfraquece conforme o estado da aim., pl„. n > ■ ., 
mao Hi.-.n. cvhala-se pouco a pouco, a (auto mais depressa quanta mais se 
revolve as materias. Ipezar de tados estes cuidados, e precise esperar tres ou 
qaatroannos para ter astas materias no ostado de poudrette. 

E' evideate que o estrume humano, separado das oufinas, lavado pelas 
ch« ■ torturado de todos os modes, tern perdido muito de sua forca e riqueza 
quando chi a ao estado de poudrette. 

Entretanto, apezar destas perdas, conserva ainda uma energia notavel e 
produz bons effeitos nos terronos argilosos, applicado na proporcao de30hec- 
, : tros por hectare. 

I'm industrial, M. Salmon, love a idea de desinfectar as materias fecaes 

proprms latrinas, por meio de carvao em po. Algum tempo depois em 

1834, o pharmaceutico Siret, obteveuma desinfecgao mais completa, servi'ndo- 

de mna mistura dc carvao de madeira em po, de sulfate de lerro, de sulfato 

de zinco e de gesso. 

te pro© ir, apezar de todo o sco merito, nao se vulgarisou. Voltou-se, 
uto, ao processo Salmon, um pouco modificado. Substituio-se a poeira d.j 
irrao por terras calcinadas e residuos de fabricas contendo acido sulfurico, 
com os quaes se misturava a materia fecal na sahida das latrinas Em nieno 
cinco minute's, o mao cheiro ea consistencia pastosa desta materia desnp- 
i, e obtem-se uma especie de terrasecca, completamente inodora, e que 
erempregada sera a menorrepugnancia. 
Pode-se ainda desinfectar as materias fecaes dentro das proprias cloacas 
tic piintu niodo. Faz-se uma dissolucao de 2 ou '■'> kiln^r. de sulfato de ferro 
igoa quente, dentro da qua! selanca quatroou cinco punhados de cal, igtml 
porcao de carvao de madeira pulverisado e duns ou tres pas de fidiirem de cha- 
roirn laD^a-BG e ita mistura denim « 1 ; t cloaca e revolve-so coin uma vara. Todo 
11 mao cheiro desapparece corao por encauto 

Coh a. — A colurabina, na verdadeira accepgao da palavra, deve com- 

ii snder unicamente as dejec< oes do pombaes, isto e o excremento doa pom- 

OrdinariamcntOj porem, applica-so o I'liosmoiiome as dejec§oe.s do todas as 

domesticas, o que e inconveuientej por que todas ellas nao teem o me 3 mo 

lor. Ob excremento de poinbos sao superiores aos de gallinhas e de penis, e 

tag aves sao preferiveis aos de patos o marrecos. Esta difference provfim 

certamente dos diversos generos do alimentag&o* alimento doa pombos, que 

1 oinpoc principaimente de graos sficcos e ricos 3 fornece necessariamente um 

1 l|hi< menos aquoso, mais quente e mais enei'^icn do «|uu o jlhmmto das uu- 

t,£i • i no qua! entro maior ou menorporgao do faervas. 

A columbina tern sobre a maior parte doe outros estrumes a vautagem 

'I' io Hear expo i m-m ao bo] nem a clmva e de couservar, a im resguar- 

lf unbai ; . toda n sun riqueza e £or<ja. Nao ha um so cultivador que 

1 nhega a actividade dc itrumo; como porom nao se pode obtel-o em 

ancles porcoes, einnrega- raimente como estruiue auxiJiar nas culturas da 

pninavi «■ . ou sobre as plantasque softrerao o rigor do iuyerao afimde actival-as. 

7 
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Sobwerz reuommuudu o cmprogo tin columbiua na cultura da* P 
mislm-ando-a C o* os grSos na epoca de aemear, , cliz que as reaui aS ! 
J P~ dn f 8obra ,J * te /™nos bumidoa, frioa , teuazes sao superior* 1 J 
■eMe obter com qualquer outro eatrame. Goipregou-a tambem cmn I '?' 
™atagem no cultivo do trev^ " ldl 

A coluinbuia frasctt nao convom da plantoa ; ^ necesaario aeccal-i i 

vmsaU I,,,,,. Em epoca de aficcas prolongadas, pouca accOo exe cl * ,S " 
oadadepoia das chuvas, .sous effeitoa sao rapidos e admiraveia, porem no- f 
mesmode carta duracao. ' p01 '■■" 

Na cultura das plnbtaa Uortenses, puesta este estruma grandej ervic, 
levendo-se enipregal-o do inodo seguinte: pulverisa-se bera a colu ■ 

tega se as piantae, cujo ueaenvolnmento Be quer aclivar. 

(Coniintiah 
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anasessao do Imperial lustituto Fluiiiiuensc ilc Agricul 
na noite de 30 tie Julho de!8li7, pcraiite fc. U » Impe- 
rador peki Bit-. Guilheime S. de Capaiiema." 



VARIEJUDES DE CIANXAS TKAZLDAS DE QAJ1IPOS EM JUNHO DE 1867. 

r-oui o nora,. ,l«.s - n * ■ Ji,s va «edades de canaa donhecdas 

H^* ' ) ' i { u A l m '»°» , " fui "btida de enxertoda caanamol- 

garfo A varicdail pJ . . \ com difficuldade vingarao alguns enxertos de 
A «ltr a co ;^rvado,e aao tap pesteado. E' bastaate nodosa. 

rica em^aT !i! ,;,;1 i" ; "' :l POr8li1 ' muit0 tu »» 1 ' ° d * tail nioagem, 

W V ete com «££E l U 110 seu dose »volvi,nc..tu, do Qiodo que nao 

Em Qm ;, n^ v 4 C ? e8CeD 5 ° f ^ 08820 «<*»■ Igaora-ae a sua origan 

a, variedJdTateTuiul^ P01 * * W d ° ^ maj '° r J ^ Caet *»° ' «■*■ « i; ' &« 
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coriseryou-se mtacta. UUttB ie c©Diaas ae uampos, 

< do rauil , menos nos i-i tr , J |)L, f" ta,, "" tc f!ni temnoa rirgens, ores- 

: is rica en, a ucaVd p ■ ' TJ'" ^ ;! ( T;' " , " " /^^ da cami:l "^ E ' 

i mno aegninte pom iT»» 4 8 ,', Ilea r Pr0dUZ1 ° 86 CaixaS Plantad0 

do pouco atacadada peate 

a cayenna ao lado della » hoje Fegeta mtacta > wfcendo so 

-, for^f ;■;:,;; r^i^;;:;;^™ "^ vir d ^ ourbon : *- te - 

porera tambem ella e audita !fc ?maf * ^ quando atacatl;l (1;l P-* 

me „te: * ? ° ; "* ' l0 r ° X0 - ' ™ riedade *™ agora apparece cspontanea- 

salgado. ° " ° CaM ° e 8alobro ' e J" se fez asaucar que aanio 

Appareceu esta carina eapontanea nas raargens do rio Muriahe 

!mii r.n-ns vczo, * ' ° m """^ Iu * area «"*« tem ftediado, cm outros 

,„„,„;;. S '^' a ™««o. « uma rariedade quo appa*eceu espontane- 

r D es to r- I p, ' ° annamed da ™ xa i °.uer tcrrcnos canaadoa, oao I aujeita 
■i peste, m l echa, e parece aer maia rendosa do que a roxa. 

oclaa estaa vanedades chegarao em bom eafcado: a cav^nna dunnto i via 
em deitou mmto.8 raizes, sem grelar. A roxalistrada e *^nU^X^ 

tao todaa vmgadaa de modo quo ac podera conaeguir cultivar diatiocta- 
< as divei as vanedadea, e estudar us suae propriedades, principalmente 

nsgoao e difficulta a cnatalhaacao do aaauoar, o-.traa vezes nao apreaenta 
i incouveniente. • l 

Katas experiencias aao indiapensaveia para averiguar a causa do lack, d 

moter ^noduasyariedade8dooanna,produziremquantidade8dcassucar 
| ' niveraaa como a cayeuna e a degenerada. Tambem provSo a favor de diver- 
wuaue de terreno para divoraaa variedadea a cayenna e a roxa, rlando aquella 
meinorem terreno novo e csta em canaado. A propuiedade de ae apoderar com 
PJ '' " N " ' de uma ou outra materia contida no eolo e evidunciada pcla oanna 

' Da( l ue so torna aalobranp mesjoo terreno cm que outraa nao o fazem de 
modo apreciavel. 

■ ' iorra da Uruburetama no Gear,', ha lugarea em queacanna e aalitrada. 
lasaacomo averiguado qm m Camjjoa a inesma -nperlicic de terrono da ren- 
<»mi uto duplo do de (inissama. A can, . -• ohvia- ; o lerritorio do Campos e alhi- 

m ° :i| o'dosa do ngua doce. <• anto o dfiQnj isam9 e areento deixado polo mar 
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que outr'ora occupant aquellaa planicies. ftesta estudai leepoaaivel obter 
variedade de canini que riesses areae ejd produzida aponto de igualar '. d? 11 
ducgao campiata. A ddgenerada nos offerece uraexeraplocTuedeixaoi.fi, r 

'1*1*11 1 1 ■ ' * ' I j \ ^ * I ' ' < 

poaaiBilictade, o quatido poif ahi uao ae obtenha resulfrado, se deve fiidagai 
u meio de melhorar de urn modo economic <> terreno para auamentar nn ',,. ,.; '' 
proporcao possivel o rendimento. 

Easas experiencias so com a analyse doa terreflOs e da canna que produzirao 
tendo em vista o sen deaenvolvimento, podem dar um reaultado Beguro- «■ um«i 
ardua e longa tarefa que tern diante de si o I >r. GlaaJ . * ' 

Outra aerie de ensaios e a enxertia que por juxta-posicao se torna faci] ■■ 
Begura, como se pode concluir das variedades que eapontaneataente apnarccem 

nos carmaviaos. l 

A canna aba parece-me que ae deve distinguir como cavallo para • 
xertos.. as suas propnedadea fazem cm- que ella naaceo de aemente i , 
tando-ae deate modo melhor ao solo do que as irnportadas. Em Marie* se ben 
me recordo, foi obtida uma canna do aemente da cayenna, custou a desenvolver- 

se e ficou seraprc Una. 

Liastao ainda algumas variedades que o 8r. major Jos.' Carneiro 6c I. 

remetter e sao as seguintes : 

A Rosa que veio de Bourbon, cresce de preferencia cm fcerreno barrentc 
da bom assucar e abundaute, engroasa ura pouco mais quo a molle, e perfilli 

muito. • " ' 

A Roxa de folha roxa, appareceu espoutanea em uma iJIia do Parahyba, do 
meio da capoeira; ptrstea muito. ' ' 

ni . 11 /^?' E > uit ' ,su,t ^ 

pouco. AUirmao que era muito cultivada em Minaa 

JJeum Pioprictario de S. Goucalcr, o capital, Furtadd Leraos, obterei a 
frecha vanedadeda cayenna, cujas folhas hao dobrao, e qui o 

nrnnf « d « mrll a C01,v, ' nieil 1 c :" cultivar ™ se Parado as diverts variedades dc 
m Zo in,! f q ** ob f tlvcre ; a l J0r cruzamento, e manter us viveiros pei 

manentemente, para se evitar algnma nova catastrophe como a one se 

teSTCiS lb o ) ' 1CZ *?*??" M ^enda^^ue nao pude'ra r ° 

dfLnrT, h buni ° ^ **"?*> '* ue laziil annualmente 300 w 

Ue assucar, chegou a ver a sua satra reduzidu a 15 ' 

de Bourbon U i^h S ^° U ' ^T% d T? Ue dirtrioto - Q uand ° vierao as mudas 
a trouxtra do C S T P f a iU ^l-udo-mc que o barao do [tapemerim 

L >oaua. Pouco tmpo depois cuiSae Z ^£%££JZS&$Z 

a can™"* ^ "° U °'"' 1 ' " »<"*» «">«««« • Balaogo ; -elhor foi 

Rio, 1 7 do Julho dc 1867.-0. s. Capanma. 
KllcrtL mCat ° ll U0ta 80bra M ?»M ae Campos iarei algumns . 

? arieS^^coXe^fd6MZ i<, r? M ' HverSas '"° m ^ s °° m " 

Kre , Ha ** esi , ccic . 3 ° ffi^StSbttr sss os T t:,m ; ' 

ura uouauuittuuib ( o oaccharuiu ofnctnarttiih 











hceum e siwusc, cujoa typos serin, as cani.as eayfcn.ia, roxa e crioula. Para ofa- 
r as especiea origmaes seria preciso ruliivuras 8( .„,«,nlcs ,h todas as varie- 
t; ostas poreni nSo bSo abundnutes e p.-ir.ce orf».r para germinar determi- 
„ail;is coi).lM;nes que alnda i.-lo lor;!., oslu.la.1na. 

Na illia de liom-l.o.. cultifao-se algumnsWicdadrs do carina que sc dis- 

inguem pela sua nqueza saecharina, na se*uijito ord-ui, sendo a primeira a 
111:11s reiulosa. [ 

I." Canna BeUongetou roxa de Java. 
2.° Canna Diard. 
3.° Canna branca ou Otaliiti. 
4.° Canna Pen'ang. 
5.° Canna Guighao oti roxa listrada. 
6.° Canna bambn ou da Batavia. 

A segunda .; a Doasacayenna, incluin.l, . variodades listradas: a imperial 
nos Lstados-Unidos e conhecida por Otaliiti fatrada. ' P 

;„^.":'?.i: da ^ Ve r s l^tambemem outros lug&res a canna roxaea 

e que sSo de 

■opriedado de 

- rt r xr j. . x " — — — "uuo iiO mesmo ter- 

rene nao o fazem : Nos<terrenai sramticos da serra da tfrulunetana sao a can- 

n;i cnoula e a cayenna quo seapoderao do sal comi.uim. Ha talvrz deeenera- 
destas. 

AWin dos saes ha outros elementos nocivos que picdonnnao sc K undo as 
condi§oes de vanedade ou de terreno ; urn delies e unn materia deliquescente 
que se prec.pita do caido da canna pelo alcool e polo acetate de chum >o, e que 
Hi uiuito pronunciada tendencia a transfcrmar assucar em aeido. Nao e tao 
noeivauma materia granular a que 6 devida a cor leitosa do caldo, excessiva- 
muitu tenue (sendo preciso uma enfiada.de cerca dq 40 granulos paraoccupar 

pro- 
em 

, „ . m que muiLus iazeudeiros se tiueixao de caldo 

muito Kommoso, que eoalha difficilmente, dando as vezes cristaes de a^ucar 
j linos que a sua sepannao do mel, excessivamerite dit'iicil, e em parte im- 
po ivel 

IV poi.s necessario estudar os meioa de rediizir a produerao desses cor- 
l ;jh como a absorpgSo de saes estraidios, que inlluem sobre a decom- 
[0 do assucar, a urn minimo, seja pela escolha da rariedade, pelo aduba- 
ento do terreno, ou pela combinagao de uma cousa comoutra. 

A melhor maneira decultura^oquerespeita ao espagamehto, tambem exigc 
ido ; a canna quer sol, ponjue debaixo da acgSo da luz e que passa a aasu- 
istallisavel assucar de fruta que nao cristallisa. 
A compofiigSo normal da canna e aseguinte: 

Materias lixas. .......... 1 

Ditas lenliosas. . 4 . ....... . LO 

Agua 69 

Assucar , , 20 

1 ■ m 

100 
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..;i canna madura importa o asaucar nao cri fcnllisavel on yiagoso 1/4 al 
1/2 " ,,. ua porcfto da meama canna aintla n iiln pela folhaa 3 e / 0) e no - 
ate 6 % ; em cannas verdes, muito vigosas, crescendo em lugarc hainirlo 
sombrendoa aobu a 8 "/ o assucar viagoso ; este pa a a cristaili iav< ! a medirln 
quo as cannas sc despem do folhas e ; uh-lo mai* >1. So eata circumatanc 
exigira modo de cultura dili'-Tento para i-aniw que riclo, e que lerfilhao mail 
e para as que se deitao, oic, ; a mesma env da camada cortica talvez eja de 

inlliu'iicia. 

As raateriaa albun inoaas representao apenaa I .:; ■•/,. do raid.,, e m i, 
eatra I, In para a maaaa granular, 3 / LOO para a coagulayel e I i para o corpo 
nrccinitave nor alcool. 



Ha muito catudo i'eilo acorca do alguna deaaes pontoa noa Eatados-Unitlo 
nas Antilha ;. na India, Bataviae naa ilhas da Reuniao ; entre noa porem aloha 
bibliothecas que so esforcem em reunir todaa eataa publicacoea, e 
series periodicaa quo contem eaaea trabalhos, de modo que chegada a occasi 
em que, como actualmcnte, so exige estudos Bobrc pontoa eapeciaea, oao ha 
onde ao consultaro quo ha feito, e torn de se perder um tempo precio io e di ij 
zas niuteis em enaaios dispensaveia'; poriasoeu aconaelhario ao [natituto que 
nao reouasse perante o dispeiidio do uma pprcao de capital para a i cqur e 
de uma bibhotheca, nao devendo exchrir della Ijvrns em liuguaa pouco conhe( - 
das, como por exemplb, o liollandez. Economia ncsto seatido seria muito ma I 
tendida. 
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CHARRUAS A VAPOR. 















V substituigao da forga motriz dos animaes pela do vapor nas maehiuas, 
destinadas aos fcrabalhos agrarios, inereceu a mais seria attengao doa agrono- 
rnos inglezes, que desde alguns annos a esta parte, emprehenderSo divtrsas 
i ntaUvas na resolurao deste problem a, 

A charrua, que e o instrumental aratorio por exceBencia, foi a primeira 
,juc recebeu tao importante melhoramento. 

A fig, 1, Est. V, representa mini charrua movida a vapor, inventada por 
James Usher e premiada na expo- -!.ao universal de 1851. 

Consisteesto iiiven§ao: 1°, cm ter-se inuitas cbirraas ligadas a urn eixo, 

de raodo tal quo today se inovao ao mesmo tempo; 2°, em appiicar a forga ne- 

eessaria para impriniir inn movimento rotatorio auma serie de cliarruas on 

qua quer outros instrunientos aratorios, de tal sorte que a resisteucia da terra 

;l . maehinas, no momenta em que penetrao e trabalkao oa terra, as poe 

d ac£ao, fazendo trabalhar estas macbinas na terra a neinelhanga das rodas 

uma niacbiiia a vapor o'agua para laser raarcbar um navio; 36inente, como 

a i i itencia da terra e muito maior epic a da agua, a forga de propulsno e nc- 

essariainente muito mais consideravel. 

As cliarruas collocadas no mesmo piano, em torno do eixo, sao post;, em 
ii i fio umas depoia das outras, deial modo quo duas relhas nao oortexn a tern 

ao mesmo tempo. t # 

A propulsao dainachina ao Jongo do terrene e proporoional a- resistencia 
das cliarruas e ao movimento impresso as rodas. P6de-se snbstituir as relhas 
por dattes dispbstos em torne <l<> eixo e movid» p<?bu riuhn. ' ca o,basta 
umpregar am eixo rotatorio com dentes daf6rma aiais conveniente. 

Esta machina com todo os accessories, inclusive ebarruas, etc., custa 

pouco mais on menos 13:500$. 

Em L857 experimental^ -se nalnglaterra duas novas macbinas derotear 

terra, movida a vapor, com os mais felizes resultados. 

James Robsou submetteu a experiencio, perante grande aumero de agn- 

ultores de Lincolnshire, uma raachina de sua iuvenrao da Forga de L8 oavallos. 

i, c lbeu-se para a experieucia um terreucf bastaiito desigual de 23 geiras de 

upciiicie. o vapor fazia mover seis ebarruas, alguns eultivadores c distribui- 
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dores de estrume e puchava ainda alguns wagons earregados de cal Lavn 
uma geini em 7n minutes o mais fit 1 oito em In horas de trabalho, araanhando 
compMamente o tcrreno, porque depois de o lavrar, gradar e cstrumar, > 
meou-o e cobrio-o de terra, — Fizenlo-na fcrabalhar com charruas sub-solo ou 
charruas toupeiras, conseguindo-se abrir vallas de 12 palruos de profundidadc 
sohre outros tantos delargiira; tamliom a fijserao lavrar terrenes inclinado 
servindp assim de arado de montanha, 

A (ig, 2, Est. IV, representa a rnachina de vapor de .1. Robson, 
No grande concurso agricola de Salisbury, em 1857, aprcsentarac-se nol i 
ycis aperfeicoamentos nas machinas de bater, de ceifar, e de lavrai a terra 
a vapor. 

Os ensaios de lavrar terra per meio de machinas a vapor forao tao sa- 
tisfaetorios que os agricultores presentes acreditarao que n trabalho da i 
pormeio do vapor tmha obtido umn solugao corapieta, JA no anno anteiio 
Mechi e Crumb haviao inlrndimdo n vapor no trubalhq de suas terras, c cal- 
cularao quo elle pode executar por 3 scliillings urn trabalho que excede h !:, 
icito por cavallos. 

As machinas de vapor de Boydell lavrarao uma collina bnstante c car- 
padn, cuja inclinaran so aclmva comprehondida entre J e fa A maioria do 
suffragiofe recahio sobro duaa locomoveis, que merecem verdadeiiamente 
nome de cavallos-vapor jungidos a uma charrua poly-rdhas. As rodas desk 
locomoveis sao armadas ou guarnecidas de trilhos §em fim, segundo o si te 
do Iloyddl. ~ ~ 

Figure-Be, ligadas as cintas das rodas, seis largas chapas guarnecidas di 
trilhos, que, cada um por sua vox, aeompanha o movimento da roda, fazcra 
hascuh, pousando sobre o chiio para seguidamente so levantarem, de tal sort 
que aroda, avanrando ou recuando, encontra sempre uma aerie success^ 
tnlhos nitre ella eo chao. A roda oaopode fasser sulcoseeira sera neuhum 
obstaimlo. 

Uma destas machinas consiste em uma caldeira ordinaria da ibiva de 9 
cavallos, com duplo cylindro motor de vapor invertido. 

Ella pueha um tender contend o carvao eagua; quando est a cheia aao pesa 
menos de 8 toneladas, e neste estado e que ella fez a aseensao da collina, i- 
rastando demais um peso cle 7 toneladas. 

A outra maohiiia, que fez igual trabalho, e eonstruida segundo os iinuci- 
pios das locomotivus de alta pressao daa estradas de ferro. ' 









ROLO Oi ; DESTOBROADOB, 

lhada^Tt™ 77'"° da , charrua > ° '«wno lavrado aQba- B e reduzido a ta- 

" ' ■ «tT-A de Ult f Stlci0S ,ms * uaa8 ° ■•"• P« d * Ocular, raaa onde 
fcdaa eS, 1m ? - « ° Qa tm " pQmm ° ^ssasxavidadea, Bcarau aba- 

L I n , ~ i ,u ^ c ' ss: ! no ' P«rtaiilu, completar o trabaUio dos iustru- 
Na pcquena oultura, quaudo aao so pode dispor da forga dos animaes ou 
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quando os campos sao pouco cxtcnsos para isso, emproga-se raalbos ou raa- 
lhetcs do pao para esmagar os torroes. custo destc trabalho depende da 
dureza e da grossura dos torroes, assim como da fonja do malhcte que deve scr 
proporcionarla a do trabaUiador, 

Urn operario pndc dar 30 pancadas dc malhete por minuto, ou 14,400 por 
dia de trabalho de 8 lioras. A acniio do malbetc deve ser acompanhada pelo 
ancinho, para acabar de dcstorroar o cle igualar o terrcno. 

Quando se p6de dispor da forca motriz dos animaes, substitue~so a pros- 
silo a pcrcussilo para dcstruir a adhercncia dos fragmentos dc terra. 

Essa pressao se opera por meio do rolo ou deslorroador. 

rolo 6 emprcgado para partir o pulvcrisar os torroes endurecidos, para 
comprimiro terrcno sublevado pelos agentes atmosphericos, ou que pela sua 
oatureza e mui poroso. 

Sobe-se que as scmentes someadas nos tcrrcnos desta natureza ficao muito 
falhadas e descnvolvem-se mal por excesso de arejamento, porque seccao 
proinptamentc e tambem porque penetrao mui profundamente na terra. 

Os rolos ordinarios sao construidos de madeira tendo 9 palmos dc com- 
prinicnto sobre 1 palmo e 2 pollegadas a 2 palmos de diametro, pesando pouco 
mais ou menos 5urrobas. Estcs rolos so podem partir os torroes cle fraca adhe- 
rcncia, por causa do seu pouco peso. 

Quando os torrues sao maiores ou mais tenazes, 6 indispensavel empregar 
rolos de pedra on de ferro fun dido. 

Nas terras mui tenazes augmenta-se muito aacr;iIo dos destorroadorcs «mar- 
necendo-os do pontas: todo o peso carrega entao sobre cssas pontas que pe- 
netrao nos torrues e os partem, afastando os pequenos fragmentos. A pene- 
tragao e a forea dos denies, que actuao como cunhas, bastarao para abrir oa 
torroes ou ao menos para alterar fortcmentc a sua coliesao. Em todos os casos 
i' 1 prefer ivel empregar os destorroadorcs de denies. 

rolo rsqueleto, formado de discos eniiados era um eixo dc ferro, produz 
o mesrno effeito, e as suas partes cortantes iicao menos sujeitas a emhotar-se 
do que 08 denies do rolo d<- puntus, 

A fig. M, Est. V, representa urn rolo ou destorroador de dentes, de Crosskill, 
que mereceu rnuitos premios na Inglaterra. 

O labricanto pretende que, alem dos usos geraes destc instnimento, clle 
esmaga os insectos e os vermes. custo de um destos rolos, sem rodas, e de 
UOgUOO, e com rodas 16Q$000, 

A fig. h ; Est. V. representa um rolo de Cambridge, de W. Dray e C. a 

Um destes rolos de 5 pes de comprido e de 15 pollegadas de diametro 
casta 100$000. 

Para as terras lavradas em regos, o rolo eylindrico aprcsenta alguus in- 
convenientes. 

Seatiragem e feita na direccao dos cantnros, o rolo nao actua senao 
sobre <js vertices; se, porcrn, se faz enviezada, a sua march a consiste em uma 
serie de saltos que fatigao muito os animaes. Para evitar taes inconvenientes 
M. Malingue fez construir rolos conicoSj consistindo em um eixo dc fcrro com 
rodelas ou discos de pedra, de comprimento igual a largura dos canteiros; dous 
cavalios o arraslao facilmente na direeeao dc suas cxtremidades, de maneira a 
marchar constantemente de frentc nos rcgos de separarao. 

a 
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Procosso para eeocar pantanos, empre- 
ja;a,ao x>elo Djr. O. C^liifsl, no Jardim 

[BotaiiioO. 

Os pantanos sao produzidos, como so aabe, pclo ajuntamento das affuaa 
sobre as baixadas dos terrenoa, oudc /icao detidas pel a falta do eacoamento 

Um terrene pantanoao e* oompletamente iraproprio para a lavoura alem 
dos gravea iuconvenientos que produz aobre a salubtidade dos Wares Arm* " 
vizinbos , constitumdo-se urn loco conatante de exbakrues mia8m«fin« 

D% 1 • 71 "I'll i« * ^^n^tis 

alu naace a dupla neeossidade de omprcbendor-se fcrabalhoa com o urn 
de fazor seccar os terrenos cnebaroudos d'agua, o pantanosos, procurnndo-so ao 
mesmo tempo obtor esse resultado coin a maxima economia possivel. 

Dr. Glaal, director do .Jardim Botanico, alcancou esse bello reaultado 
jmaginando uin processo dc scccamento e aaneamento do terrenes paludosos' 
que ellc applicou com satislactorio resultado ao pantano denominado Jacwf 
nos terreaos do dominiu do Jardim I'.otanico. '" ' 

pantano do JiacarS cobria uma grande extensao de terreno, e em muitos 
pontos suas aguaa estagnadas e infectaa mediao dc 18 a 20 palmoa .1- profun 
didade.Oponto mais septentrional duste cbarco distava 150 metros do rio Maca- 
co, e o ponto mais meridional na extremidade do cbarco era diatante cerca de 
200 metros do desaguadciro do Jardim ou a ponte sobrc a rua geral. 

Para arrastar essa masaa iiumensa do aguaa lodosas, praticou-se a aber 
tura .le urn canal desde o leito do rio Macaco ate o come.;o do pantano e am 
outro da extremidade do pantano ate a ponte mencionada. ' 

Como o declive era pequeuo, elleotuau-se duas represas sobre as affuaa d 
no, uma para impedir o e.scoamcnto das aguaa para baixo e a outra mais tcii 
afim de, accumulando-as, fazcl-as depoia lancar dentro do pantano V •"..« 
represa, a durante urn dia e dirigida depoia para o pantano media uiuVohSne 
de ao,000 pes cub 1C os. Assim procedcu-se durante tres semanas e no Jim desse 
prazo as aguaa eatagnadaa tinhao aido eon.pletamente extrahidas, o o tcrr-ao 
por assim dizer lavado nor aguaa puras. 

Os pontos mais razos do antigo cbarco lorao aiundados, e a terra extrahidJ 
oi aproveitada para encber alguna Iogarea pantanosos. Todas as eleracoes do 
terreno cireunu.zinbo lorao cortadas e as terras proveniontes lbrao transoor- 
tadas para os sitios mais baixos, adm dc nivelar o terreno 

A poncao mais iunda do pantano, que nao podia ser atterrada aem -randes 
despezas, foi convertida emum lago e ribeiro gmuuea 

Assim, poia, resulta desta ligeira noticia que este trabalbo, que podera ser- 1 
vir de norma em muitos outros casos analyos •ihrm.M «« t, I 101 "- 1 ^** 

racoos : 1, Extrabir a terra dos logares SKSXftX^ IT^Zl 

rSar° S a? D?J 2 -° Aplanai ' ^ n m ^ i&S eircumvizinirdo " rrl o 
a mvelar, 3." Du'igir a agua corrente do ribeiro para o pantano 

ann™ T* imi0 ™™v^o-se seccar urn terreno cuja superiicic e sunerior a 
60,000 metres quadratics e aeccal-o a pouto tal, que S^STS Xvas fort isl 

"as ia de l) °tol S o taSS T' t0 ( d ° S ° S SUUS r i " L * ;i P* -2-2T ies e- 
2*8 de todo o tiabalho que fica menciouado nao oxcedorao a 2'000fl000 ao 

passo que se fora emprcgado o metbodo gcralmouto scguido ode atenir esse 

terreno encharcado e pantanoso, cuataria para cima ^OOOOgOOO 
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